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D€   JARDINIER. 

PREMIÈRE  SECTION. 

NOTIONS  PRÉLIMINAIRES. 

Objets  nécessaires  ou  utiles  à  la  culture  des  jardins  fruitiers 
et  potagers. 

Outils  et  ustensiles  du  Jardinage. 

Arrosoirs.  —  Ces  instrumens,  pour  durer  long- 
temps, doivent  être  en  cuivre;  cependant  plusieurs 
personnes  se  contentent  de  les  avoir  en  fer-blanc; 
alors  l'extérieur  de  l'arrosoir  est  garanti  de  la  rouille 
par  deux  couches  de  peinture  à  l'huile.  Lorsqu'on 
cesse  de  s'en  servir,  on  doit  les  tenir  renverses  et  à 
couvert.  Plus  les  gerbes  sont  percées  fin,  moins  Tar- 
roseraent  bat  la  terre  et  couche  les  plantes. 

BÊCHE.  —  On  se  sert  de  bêches  de  différentes 
formes  et  de  différentes  grandeurs,  selon  l'usage  du 
pays ,  la  légèreté  plus  ou  moins  grande  du  terrain ,  ou 
la  force  de  celui  qui  le  laboure.  Une  bêthe,pour  être 
de  bonne  qualité,  doit  être  corroyée  avec  de  l'acier. 

BÊCHE  EN   FOURCHE.  —  Cette  bêche,   qui  n'est 

qu'une  espèce  de  fourche  à  dents  plates,  sert  pour 

^labourer  un  terrain  rempli  de  racines  que  l'on  veut 

ménager  et  éviter  de  couper,   comme   des  terres 

couvertes  de  pommiers,  d'asperges,  etc. 

I 


(  2  ) 

Bi?fETTE.  —  C'csl  une  sorte  de  houe  mince  et 
légère  dont  le  mauche  est  alongë.  Le  côté  opposé  à 
celui  de  la  lame  large  a  souvent  une  lame  ovale 
aiguë,  ou  deux  dents  aussi  longues  que  cette  lame, 
et  qui  sont  employées  au  même  usage,  c'est-à-dire 
à  serfouir  la  terre  autour  des  petites  plantes. 

Brouette.  —  Tout  le  monde  connaît  cet  instru- 
ment^ d'un  usage  si  fréquent  pour  le  transport  des 
terres,  des  immondices,  etc. 

Il  y  a  une  autre  sorte  de  brouette  nommée 
brouette  à  czV/ère,  qui  sert  à  porter  des  fumiers,  des 
branchages ,  etc. 

Charrette.  —  Lorsque  les  cultures  sont  fort  éten- 
dues, on  a  besoin  de  plusieurs  espèces  de  charrettes 
pour  le  transport  des  fumiers,  terreaux,  terres,  sa- 
bles, légumes,  etc. 

Ciseaux  ou  cisailles  de  jardin.  —  Ce  sont  de 
longs  et  larges  ciseaux  dont  les  bras  sont  emman- 
chés dans  des  cylindres  de  bois.  On  les  emploie 
pour  tondre  les  bordures,  etc. 

Claie.  —  C'est  un  cadre  en  bois  de  5  pieds  de 
hauteur  sur  3  à  4  pieds  de  large,  avec  une  traverse 
en  croix  au  milieu  j  on  la  garnit  de  tringles  arron- 
dies, en  bois  ou  en  fer,  à  6,8  ou  lo  lignes  de  dis- 
lance. Les  montans  dépassent  la  traverse  inférieure 
de  3  ou  4  pouces^  afin  qu'elle  ne  pose  pas  à  terre. 
La  traverse  supérieure  est  entaillée  de  deux  coches 
qui  servent  à  maintenir  deux  montans  qui  sou- 
tiennent la  claie  quand  on  l'incline  pour  s'en  servir. 
Lorsqu'elle  est  placée  convenablement,  on  jette 
avec  une  pelle  la  terre  contre  la  claie-  la  terre  la 
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plus  fine  passe  à  travers,   les  mottes  et  les  pierres 
roulent  au  pied   de  la  claie  :  on  brise  les  mottes 
et  on  passe  la  terre  (ju'elles  ont  fournie. 

CoPxDEAu.  —  C'est  une  ficelle  ou  petite  corde  lon- 
gue de  lo  à  i6  toises,  attachée  par  ses  deux  extré- 
mite's  à  des  piquets  en  bois  ou  en  fer,  d'environ  un 
pied.  Le  cordeau  sert  pour  les  alignemens.  Si  Ton 
s'en  est  servi  lorsque  le  temps  était  pluvieux  ou  la 
terre  humide,  il  faut  faire  sécher  la  ficelle  avant 
de  la  tourner  sur  un  des  piquets. 

CouTSAu  POUR  LES  ASPERGES.  —  Ccst  Une  tige  de 
fer  aplatie,  de  i3  à  i4  pouces  de  long  sur  5  li- 
gues de  large  et  2  d'épaisseur.  Elle  est  munie  d'un 
manche  en  bois  à  l'une  de  ses  extrémités;  l'autre, 
qui  est  bien  acérée,  forme  le  demi-cercle^  et  re- 
présente une  scie  tranchante  du  côté  intérieur.  On 
s'en  sert  pour  couper,  dans  la  terre,  les  asperges 
qui  sont  visibles,  sans  nuire  aux  racines  ni  aux 
nouvelles  pousses  qui  se  développent  et  qui  ne  pa- 
raissent pas  encore. 

Cueilloir.  —  Il  y  en  a  de  plusieurs  formes  dif- 
férentes; ils  servent  à  cueillir  des  fruits  et  des 
raisins  sans  être  obligé  de  monter  à  l'échelle. 

Echelles.  —  Il  y  en  a  desimpies  et  de  doubles. 
Les  simples,  employées  pour  la  taille  ou  le  pahs- 
sage  des  espaliers,  doivent  porter  à  leur  extré- 
mité supérieure  a  chevilles  longues  de  6  à  8  pou- 
ces, qui  fassent  un  angle  droit  avec  les  traverses, 
çt  empêchent  l'échelle^  de  porter  sur  les  arbres' 
Les  échelles  doubles  sont  composées  de  2  échelles 
simples ,  plus  larges  dans  le  bas  que  dans  le  haut 
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et  réunies  dans  leur  partie  supérieure  par  un  bou- 
lon de  fer.  Elles  servent  pour  tailler  les  arbres  en 
plein  vent  et  élevés. 

EcHENiLLoiR.  — Il  y  cn  a  de  5  ou  6  formes  dififé- 
rentes.  C'est  en  général  un  instrument  composé  de 
1  lames  réunies  comme  celles  d'une  paire  de  ci- 
seaux et  placées  au  bout  d'un  long  manche.  On  s'en 
sert  pour  couper  les  branches  couvertes  de  che- 
nilles; il  est  ordinairement  muni  d'un  crochet  pro- 
pre à  rompre  les  branches  mortes,  et  à  faire  des- 
cendre celles  qui  se  seraient  arrêtées  dans  quelque 
en  fourchure  en  tombant. 

FicHou.  ■ —  Intrument  dont  on  se  sert  communé- 
ment dans  certains  départemens  des  bords  de  la 
Loire.  Son  fer,  qui  est  dans  la  proportion  d'un  fer 
de  houe,  mais  plus  recourbé,  est  aussi  muni  d'un 
manche  plus  long;  il  est  très- commode  pour  en- 
lever la  terre  du  fond  des  fossés ,  curer  les  boues 
qui  ont  de  la  consistance,  etc. 

Fourche.  —  Instrument  de  fer  très-connu  et  in- 
dispensable pour  manier  les  fumiers ,  faire  les  cou- 
ches ,  etc. 

Greffoir.  — Son  usage  est  bien  connu.  La  lame, 
d'un  bon  acier  bien  trempé,  doit  être  arrondie 
sur  le  bout  du  côté  du  tranchant;  le  manche,  qui 
le  plus  souvent  est  en  corne  de  cerf,  se  termine 
dans  sa  partie  inférieure  par  une  lame  d'ivoire 
propre  à  détacher  l'écorce  des  sujets  que  Ton  greffe. 
Depuis  quelque  temps  on  en  fait  dont  ll'lame  rentre 
dans  le  manche  comme  celle  des  canifs  à  coulisse. 

Hachette.  —  Petite  hache  qui  remplace  avan- 
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tageusemeui    la    serpe    dans    plusieurs    occasions. 

Hotte.  —  On  se  sert  de  la  holle  pour  porter  des 
fumiers,  des  terres  et  terreaux,  dans  les  parties  où 
la  brouette  ne  peut  être  employée  j  on  fait  des  hot- 
tes à  claires  voies,  propres  au  transport  des  fruits, 
des  légumes,  etc. 

Houe.  —  Cet  instrument,  dont  on  fait  souvent 
usage  pour  remuer  les  terres  légères,  est  plus  ex- 
péditif  que  la  bêche,  mais  ne  peut  la  remplacer 
dans  plusieurs  circonstances.  Son  fer  est  une  lame 
carrée  ou  arrondie,  quelquefois  triangulaire  ou 
même  fourchue  ,  et  qui  fait  un  angle  de  45  degrés 
avec  la  douille,  destinée  à  un  manche  court. 

Houlette.  —  On  s'en  sert  habituellement  pour 
lever,  sans  endommager  les  racines,  les  plantes 
que  l'on  veut  transplanter.  C'est  un  instrument 
formé  d'une  lame  de  fer  ovale  arrondie  en  gout- 
tière,  tranchante  dans  la  partie  inférieure  et  sur 
les  bords,  afin  de  pénétrer  plus  facilement  dans  la 
terre.  La  partie  supérieure  se  termine  par  une 
douille  qui  sert  de  poignée. 

Marques.  —  Celui  qui  cultive  un  grand  nombre 
de  variétés  de  légumes  est  souvent  obligé,  pour 
éviter  les  erreuis,  d'attacher  des  marques  aux 
graines,  pour  en  connaître  l'âge,  aux  semis  pour 
se  rappeler  à  quelle  époque  ils  ont  été  faits  et 
de  quelle  espèce  ils  sont,  etc.  Ces  marques  sont 
ordinairement  de  petites  plaques  de  plomb  laminé 
sur  lesquelles  on  imprime  un  ou  plusieurs  numéros, 
à  l'aide  de  poinçons  d'acier  destinés  à  cet  usage, 
ou  simplement  de  petits  piquets  de  bois  peints  à 
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l'huile,  sur  lesquels  on  trace  également  des  numé- 
ros que  l'on  inscrit  sur  un  livre,  avec  une  explica- 
tion indicative. 

Paniers.  —  Il  est  nécessaire  d'en  avoir  de  diffe'- 
r entes  formes  et  proportions.  Les  uns  servent  à 
placer  les  fruits  et  les  légumes  que  l'on  récolte, 
les  autres,  pour  mettre  ce  qu'on  tire  de  terre 
lorsqu'on  sarcle  ou  qu'on  épierre  à  la  main,  etc. 

Pelle.  —  C'est  un  instrument  de  bois ,  fait  le 
plus  souvent  d'une  seule  pièce,  dont  la  palette 
carrée,  plus  ou  moins  large,  est  surmontée  d'un 
manche  de  trois  pieds  environ  :  dans  quelques  pays 
la  palette  est  entièrement  de  fer;  dans  d'autres, 
elle  est  seulement  bordée  de  fer  :  elle  est  utile 
pour  remuer  les  terres  préparées^  pour  charger 
celles  qu'on  veut  transporter,  etc. 

Pioche.  —  Instrument  composé  d'une  forte  lame 
de  fer  tranchant  d'un  côté  et  terminé  de  l'autre 
par  un  pic.  Au  milieu  est  une  douille  où  l'on  met 
à  angle  droit  un  manche  de  2  pieds  et  demi.  Il  y  a 
des  pioches  qui  n'ont  point  de  pic  à  leur  extrémité; 
d'autres,  en  place  de  lame,  n'ont  que  deux  dents 
ou  crochets.  Les  premières  sont  employées  pour 
creuser  des  fossés,  déraciner  de  forts  arbre=,  etc. 
Les  dernières,  pour  décharger  les  voitures  de  fu- 
mier, etc. 

Plane.  — Lame  de  fer  corroyée  d'acier,  coupante 
d'un  côté  dans  presque  toute  sa  longueur,  un  peu 
courbe,  et  dont  les  extrémités  sont  terminées  par 
deux  poignées  en  bois.  Cet  instrument  sert  à  unir 
la  plaie  des  sujets  que  l'on  greffe  en  fente  ou  ea 
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couronne,  après  que    l'on  a  scié  la  léle  du  sujet. 
On  s'en  sert  aussi  dans  la  fabrication  des  treillages, 
comme  nous   l'expliquerons  en  son  lieu. 

PoMPE-A-MAiN.  —  C'est  unc  machine  en  cuivre 
ou  en  fer-blanc  dont  on  se  sert  pour  élever  à  plu- 
sieurs toises  l'eau  destinée  à  laver  la  tête  des  ar- 
bres à  fruits,  surtout  de  ceux  en  espalier. 

Râteau.  —  I)  y  en  a  de  diverses  dimensions,  se- 
lon l'usage  auquel  on  les  destine  j  les  uns  ont  des 
dents  en  bois,  d'autres  les  ont  en  fer.  Le  râteau 
est  employé  pour  unir  la  terre  des  plates-bandes, 
recouvrir  les  semis,  enlever  les  petites  pierres,  et 
unir  les  allées  qu'on  vient  de  ratisser. 

Ratissoire.  —  C'est  ordinairement  la  portion  la 
plus  large  d'une  faux,  d'un  pied  de  long,  qu'on  at- 
tache à  une  douille  droite  et  longue  dans  la  ratis- 
soire à  pousser.  Le  manche  doit  alors  avoir  /^  k  5 
pieds.  Cette  ratissoire  est  très-expédilive  dans  les 
allées  tendres  ou  sablonneuses  :  l'ouvrier  se  tient 
droit,  va  en  avant  ou  en  arrière.  La  ratissoire  à 
tirer  n'a  que  six  pouces  de  longueur,  sa  douille  est 
recourbée  en  demi-cercle.  On  s'en  sert  dans  les 
allées  dures,  et  lorsque  les  mauvaises  herbes  ont 
pris  de  la  force  :  l'ouvrier  est  courbé  et  ne  va  qu'en 
avant.  On  emploie  aussi  cette  ralissoire  à  biner  des 
légumes.  Dans  les  grands  jardins,  on  se  sert  avec 
avantage  de  la  charrue  à  ratisser  :  elle  débite  beau- 
coup d'ouvrage  en  peu  de  temps. 

Scie.  —  On  emploie  deux  sortes  de  scie  dans 
les  jardins ,  l'une  en  forme  de  couteau,  de  6  à  8  pou- 
ces de  long,  qui   sert  à  couper  les  branches  trop 
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grosses  pour  la  serpette;  l'autre  est  la  scie  à  main , 
ou  égoïne,  qui  a  un  manche  placé  à  rexlrémilé 
d'une  lame  large  à  sa  base  de  3  ou  4  pouces  sur  nn 
pied  de  longueur.  Elle  sert  à  couper  les  branches 
placées  de  manière  que  la  hache  ou  la  serpe  ne 
peuvent  y  atteindre. 

Sécateur.  —  C'est  un  instrument  à  deux  bran- 
ches, propre  à  saisir  un  jeune  scion  et  à  le  couper 
net  lorsqu'il  n'est  pas  plus  gros  que  le  petit  doigt. 
Il  y  en  a  dont  les  dimensions  sont  assez  fortes  pour 
couper  des  branches  d'une  certaine  grosseur.  On 
les  monte  sur  des  manches  dont  la  longueur  n'ex- 
cède pas  6  pieds.  On  peut  les  employer  commodé- 
ment eu  guise  de  serpette,  pour  la  taille  d'été  et 
pour  la  vigne. 

Serfouette.  —  C'est  une  binette  très-étroite  dont 
le  côté  opposé  à  celui  de  la  lame  est  composé  de 
2  dents  assez  longues.  On  s'en  sert  pour  serfouir 
la  terre  autour  des  petit^es  plantes  Irès-rapprochées. 

Serpe.  —  Instrument  de  fer  corroyé  en  acier, 
courbé  en  croissant,  mnni  d'un  manche  en  bois. 
On  s'en  sert  pour  couper  des  branches  un  peu 
grosses  dans  les  arbres  en  plein  vent,  pour  prépa- 
rer des  pieux,  des  échalas,  etc. 

Serpette.  — Petite  serpe  destinée  à  la  taille  des 
arbres  et  de  la  vigne  :  on  en  a  de  différentes  gran- 
deurs. La  lame  recourbée  a  l'extrémilé  doit  être 
d'un  bon  acier  bien  trempé.  Le  manche  se  fait 
ordinairementd'unesubstance qui, comme  la  corne 
de  cerf,  ne  glisse  pas  dans  la  mainj  il  est  en  outre 
terminé  par  une  partie  saillante  et  recourbée  vers 
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le  dos  de  l'instrument,  et  qui  sert  de  point  d'arrêt 
lorsqu'on  fait  un  effort. 

ïoisE. —  C'est  une  règle  de  bois  de  6  pieds  de 
long  sur  2  pouces  de  large  et  6  lignes  d'épaisseur. 
Elle  est  divisée  en  pieds,  et  le  pied  d'une  des  ex- 
trémités est  divisé  en  pouces.  Elle  sert  pour  toutes 
les  mesures  nécessaires  au  jardinier. 

Van.  —  Nécessaire  à  un  jardinier  pour  appro- 
prier ses  graines,  les  purger  de  la  poussière  et  de 
tcus  les  corps  étrangers. 

Treillages. 

Dans  certains  pays,comme.Montreuil,oii  les  murs 
sont  faits  de  moellon  ou  autres  matériaux  tendres 
et  enduits  d'un  bon  pouce  de  plâtre,  on  palisse  les 
arbres  avec  des  loques:  ce  sont  de  petites  lanières 
de  peau  ou  de  toile,  mieux  d'étoffe  de  laine,  larges 
de  4  ou  5  lignes^  et  de  diverses  longueurs.  On  em- 
brasse la  branche  avec  une  loque  repliée  sur  ^Ile- 
même  ^  on  la  place  conlre  le  mur,  et  avec  un  clou 
on  attache  le  bout  double  de  la  loque,  de  manière 
que  la  branche  ne  soit  pas  trop  serrée.  Le  clou  se 
place  tantôt  au-dessus,,  tantôt  au-dessous  de  la 
branche,  suivant  que  sa  direction  l'exige.  On  en- 
fonce le  clou  légèrement  pour  qu'on  puisse  l'ar- 
racher sans  effort  avec  la  main  ou  après  un  faible 
ébranlement  avecle  marteau.  Une  seule  loque  suffit 
à  une  pelile  branche,  lorsqu'elle  est  un  peu  forte; 
\on  emploie  souvent  deux,quelquefois  trois,  et  rare- 
ment quatre  clous. Quand  on  veut  forcer  une  grosse 
branche  et  en  changer  la   direction,  2   ou  3  îo- 

I. 
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ques  ne  suffiraient  pas  pour  rassuje'tir  et  re'sisterà 
son  efTort;  il  est  alors  ne'cessaire  d'enfoncer  de  gros 
clous  dans  le  mur,  au-dessous  de  la  branche,  si  l'on 
veut  l'élever,  au-dessus,  si  l'on  veut  l'abaisser.  On 
prend  la  précaution  de  placer  entre  la  branche 
et  le  clou  une  loque  plie'C;,  pour  que  le  clou 
n'excorie  pas  la  branche. 

Les  clous  que  l'on  emploie  à  cet  usage  sont  de 
fer  cassant,  de  la  longueur  de  11  lignes  ou  1 
pouces,  et  de  7  à  8  lignes  de  circonférence;  ils  sont 
sans  pointe,  mais  légèrement  eijûlés  au  bout.  On  en 
fabrique  beaucoup  à  Charleville,  et  c'est  de  là  que 
les  habitans  de  Montreuil  les  font  venir. 

A  défaut  d'un  meilleur  treillage,  on  se  sert  quel- 
quefois de  gros  fil  de  fer  tendu  verticalement,  at- 
taché avec  des  clous  scellés  ou  enfoncés  dans  le  mur. 

Quelques  propriétaires  économes  se  contentent 
de  lattes,  de  gaules,  attachées  solidement  au  mur 
avec  des  clous  ou  des  chevilles,  et  maillées  avec  du 
fil  de  fer  ou  de  l'osier. 

Des  clous,  des  chevilles,  des  os,  etc.,  enfoncés 
dans  le  mur  peu  distans  les  uns  des  autres,  sont  un 
expédient  peu  agréable ,  mais  le  moins  dispendieux. 

Enfin  ,  le  plus  généralement  usité,  le  plus  com- 
mode et  le  plus  agréable  des  treillages,  se  fait  d'é- 
chalas  de  cœur  de  chêne,  de  châtaignier  ou  de 
faux-acacia,  planés  et  dressés,  larges  de  i4  à  i5 
ligues ,  épais  d'un  pouce,  et  de  diverses  longueurs, 
depuis  3  jusqu'à  i5  pieds.  Plus  ils  sont  longs ,  plus 
Touvrage  est  propre  et  solide,  parcequ'il  y  a  moins 
d'assemblages. 
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Pour  faire  ce  treillage,  il  faut,  i°  sceller  ou  en- 
foncer solidement  dans  le  mur,  à  3  pieds  de  dis- 
tance les  uns  des  autres ,  plusieurs  rangs  parallèles 
de  crochets  (  on  en  fait  pour  cet  usage  ) ,  ou  de  clous 
à  crochet  ou  à  grosse  tête.  Le  premier  se  pose  à  une 
distance  convenable  au-dessous  du  chaperon  ,  pour 
soutenir  le  second  cours  de  lattes  horizontales  ou 
traverses.  L'intervalle  entre  les  rangs  est  de  3  à 
4  pieds,  suivant  la  grandeur  des  mailles,  qui  est 
ordinairement  de  6  sur  7  pouces,  et  au  plus  de  8 
sur  g.  Le  nombre  des  rangs  est  déterminé  par  la 
hauteur  du  mur;  les  crochets  doivent  être  disposés 
en  tiers-point,  et  avoir  environ  j  pouce  et  demi 
de  saillie  hors  du  mur,  pour  y  placer  les  échalas. 

Sur  chaque  rang  de  crochets  on  place  et  on  lie 
avec  du  fil  de  fer  recuit  (i)  un  cours  d'échalas  entés 
les  uns  aux  autres  par  Textrémilé  ,  que  Ton  a  pour 
cet  efifet  taillée  en  chanfrein  avec  la  plane  ou  la 
serpe,  et  qu'on  lie  d'un  ou  plusieurs  maillons. 

Ensuite  on  attache  sur  ces  traverses  tous  les  moo- 
îans  ou  échalas  verticaux  ;,  aux  dislances  entre  eux 
convenables  à  la  grandeur  des  mailles. 

Enfin,  on  passe  entre  le  mur  et  les  montans  les 
autres  traverses  nécessaires  pour  la  solidité  et  la 
propreté  de  l'ouvrage  ;  on  les  dispose  en  distances 


égales  entre  elles. 


On  lie  les  mailles  avec  du  fil  de  fer  recuit.  Il  faut 


(i)  Pour  recuire  le  fil  de  fer,  on  le  couvre  de  braise,  ou 
on  le  jette  dans  un  feu  clair,  et  on  Vy  laisse  le  temps  néces- 
saire suivant  sa  grosseur.  Dix-huit  minutes  pour  du  fil  de  fer 
de  demi-ligue  de  diamètre. 
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embrasser  les  e'chalas,  au  point  de  leur  intersection, 
avec  le  fil  de  fer,  en  saisir  avec  une  pince  plate  le 
bout  et  lebrin,  tourner  deux  ou  trois  tours  en  ti- 
rant un  peu,  jusqu'à  ce  que  le  maillon  paraisse 
assez  serré  j  retirer  la  pince  de  dessus  le  bout  du  fil 
de  fer,  n'en  serrer  que  le  brin,  et  en  même  temps 
faire  quatre  ou  cinq  quarts  de  tour  et  de  détour  à 
droite  et  à  gauche;  le  brin  se  rompt  au  bout  de 
la  pince. 

Deux  ou  trois  couches  de  peinture  à  l'huile  sont 
nécessaires  pour  la  conservation  de  ce  treillage.  La 
couleur  verte  est  la  plus  agréable  et  celle  qui  dure  le 
pluslong-temps,mais  elle  est  plus  chère  que  les  autres. 

Le  treillage  pour  les  contre-espaliers  se  fait  de 
la  même  façon.  Les  traverses  s'attachent  avec  des 
clous  à  des  pieds  de  chêne,  ou  avec  du  fil  de  fer  à 
des  barres  de  fer  scellées  en  terre  à  6  pieds  de  dis- 
tance l'une  de  l'autre. 

Paillassons. 

On  emploie  deux  sortes  de  paillassons  dans  les 
jardins;  les  uns,  qui  ne  se  ploient  pas,  s'attachent 
par  le  moyen  de  liens  d'osier  à  des  pieux  fixés  en 
terre.  Leur  usage  est  de  servir  d'abri  coutre  cer- 
tains vents,  de  préserver  certaines  plantes  des  rayons 
d'un  soleil  meurtrier,  de  remplir  les  fonctions  d'un 
mur  derrière  les  contre-espaliers ,  etc.  Ils  ont  besoin 
d'être  remplacés  tous  les  trois  ou  quatre  ans.  Les 
autres  se  ploient  à  volonté,  et  servent  à  couvrir  les 
plantes  que  l'on  veut  préserver  du  froid,  les  clo- 
t;hes,  les  châssis  vitres,  les  bâches,  etc» 
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Pour  faire  les  premiers^  on  couche  à  terre  deux 
traverses  de  cercles  (i)  placées  parallèlement,  et  à 
une  dislance  fixe'e  par  la  longueur  de  la  paille.  (On 
se  sert  ordinairement  de  paille  de  seigle.)  On  pose 
la  paille,  et  on  la  re'pand  également  sur  les  traver- 
ses; ensuite  on  met  sur  la  paille  deux  autres  tra- 
verses au-dessus  des  deux  premières;  alors  on  lie 
avec  de  l'osier  ou  de  forte  ficelle  la  traverse  qui  est 
sur  la  paille  avec  celle  qui  est  dessous,  et  l'on  con- 
solide son  ouvrage  par  un  plus  ou  moins  grand  nom- 
bre d'attaches,  suivant  la  longueur  des  traverses. 

Les  seconds  se  font  piompiement^  au  moyen 
d'une  espèce  de  métier  qui  consiste  en  un  carré 
long  formé  de  quatre  tringles.  On  donne  à  ce 
carré  4  pieds  de  largeur,  et  une  longueur  détermi- 
née par  la  longueur  des  paillassons,  ou  plutôt  de  la 
pièce,  où  on  le  fixe  solidement  sur  le  plancher.  On 
divise  les  tringles  du  haut  et  du  bas,  en  quatre  ou 
six  parties,  avec  de  forts  clous  d'épingle  qu'on  en- 
fonce à  moitié;  on  attache  trois  ou  cinq  ficelles  à 
ces  clous,  suivant  la  largeur  qu'on  veut  donner  aux 
paillassons,  et  on  répand  bien  uniformément  de  la 
paille  sur  les  ficelles,  en  plaçant  une  couche  à  droite 
et  une  k  gauche,  de  manière  que  le  gros  bout  de  la 
paille  soit  en  dehors,  et  les  épis  en  dedans  des  pail- 
lassons, se  croisant  au  moins  d'un  pied.  On  prend  à 
une  des  extrémités  plus  ou  moins  de  brins  de  cette 
paille ,  suivant  l'épaisseur  qu'on  veut  donner  au 

•    (  I  )  On  doit  se  les  procurer  avant  qu'elles  aient  été  pliees  ; 
elles  doivent  ayoir  environ  9  pieds  de  long. 

I 
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paillasson  ;  on  noue  sur  la  ficelle  tendue  au  milieu  , 
et  contre  le  clou  qui  Tattache ,  une  autre  ficelle 
qu'on  a  roulée  sur  un  petit  bâton  j  on  fait  passer  la 
ficelle  autour  de  la  poignée  de  paille,  en  saisissant 
la  ficelle  tendue.  Avant  de  serrer,  on  passe  la  ficelle 
entre  la  paille  et  le  tour  de  ficelle  qui  l'environne; 
on  serre  alors;  on  reprend  une  seconde  quantité  de 
paille  égale  à  la  première,  et  l'on  suit  la  même 
marche  jusqu'à  la  fin.  On  revient  ensuite  aux  au- 
tres ficelles  tendues,  opérant  de  même  sur  chacune 
d'elles,  et  sur  les  mêmes  poignées  de  paille  qui  sont 
déjà  attachées  au  milieu.  On  peut  aussi  attacher  de 
suite  chaque  poignée  de  paille  dans  toute  sa  longueur. 

Cloches. 

Les  cloches  sont  des  instrumens  en  verre  d'une 
seule  pièce,  dont  les  plus  communes  ont  lo  pouces 
de  haut,  sur  i4  de  large  à  la  base.  On  s'en  sert, 
tant  pour  préserver  du  froid  et  de  la  pluie  des  me- 
lons ou  autres  plantes  que  l'on  sème  sur  couche, 
que  pour  concentrer  la  chaleur  des  rayons  du  soleil 
sur  des  plantes  qui  ont  besoin  d'une  plus  grande 
chaleur  que  celle  qu'elles  recevraient  dans  une  at- 
mosphère libre.  Si  la  chaleur  devient  trop  forte,  on 
les  couvre  d'un  peu  de  paille  courte  ,  et  si  les  nuits 
sont  froides,  on  les  couvre  d'un  paillasson.  On  donne 
encore  le  nom  de  cloches  obscures  à  des  pots  que  l'on 
place  sur  des  plantes  nouvellement  repiquées,  pour 
les  garantir  des  rayons  du  soleil,  ou  qui  servent/à 
préserver  du  froid  de  la  nuit  certaines  plantes  déli- 
cates qui  craignent  la  fraîcheur  et  l'humidité. 


l 
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Verrines. 

Ce  sont  des  espèces  de  cloclies  compose'es  de  car- 
reaux de  verre  à  vitre,  assemble's  avec  du  plomb 
laminé.  Elles  sont  moins  solides  que  les  cloches, 
et  ne  servent  ordinairement  que  lorsque  le  temps, 
devenu  doux  ,  ne  nécessite  plus  les  couvertures 
pesantes  dont  on  est  quelquefois  obligé  de  char- 
ger les  cloches  pour  préserver  du  froid  les  plantes 
qu'elles  protègent.  Quand  on  veut  donner  de  l'air 
aux  plantes,  on  soulève  du  côté  du  midi,  ou  Ton 
ôte  entièrement,  suivant  le  besoin,  les  cloches  et 
les  verrines.  On  se  sert  pour  les  supporter  de  four- 
chettes en  bois  lorsqu'elles  sont  petites,  et  de  cré- 
maillères lorsqu'elles  sont  grandes.  Pour  ne  pas  s'ex- 
poser à  éprouver  des  pertes  considérables,  on  doit 
toujours  être  préparé  à  jeter  de  la  paille  fraîche  ou 
des  paillassons  sur  tout  ce  qui  est  vitrage,  quand  on 
est  menacé  de  giéle. 

Châssis. 

C'est  une  caisse  de  bois  de  chêne  sans  fond  , 
large  de  4  pieds,  longue  à  volonté  (ordinaire- 
ment 8  pieds),  haute  de  6  à  12  pouces  par-der- 
rière et  de  4  à  8  par-devant,  faite  de  fortes  plan- 
ches assemblées  dans  les  angles  à  queue  d'aronde 
avec  des  équerres  de  fer.  Sur  ses  bords  supé- 
rieurs la  caisse  est  divisée  dans  sa  longueur  par 
une  ou  plusieurs  barres  distantes  de  4  pieds  l'une 
^e  l'autre  ou  des  côtés  du  châssis.  Ces  traverses  sont 
larges  de  3  à  4  pouces ,  creusées  sur  le  milieu  de 
leur  face,  suivant  leur  longueur,  d'une  cannelure 
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pour  l'écoulement  des  pluies;  elles  sont  place'es  à 
queue  d'aronde  et  bitn  clouées  sur  les  planches  de 
devant  et  de  derrière  de  la  caisse.  On  pose  en  recou- 
vrement sur   ces    traverses  des   panneaux  formés 
d'un  cadre  solide  et  bien  assemblé,  large  de  3  pou- 
ces et  demi  sur  2  d'épaisseur,  et  de  deux  petits  bois 
de  2  pouces  sur  chaque  face.  Les  bords  du  cadre  et 
les  petits  bois  sont  creusés  d'une  feuillure  dans  la- 
quelle on  pose  les  carreaux  de  verre  imbriqués,  ou 
en  recouvrement  d'rn  pouce  parleur  côté  inférieur, 
et  garnis  de  bon  mastic.  Ce  recouvrement  n'inter- 
cepte pas  toujours  tout  le  passage  à  l'air  extérieur; 
mais,  loin  de  nuire,  cette  communication  est  sou- 
vent utilej  d'ailleurs  elle  sert  à  l'écoulement  des  va- 
peurs qui  se  condensent  contre  le  verre.  Au  milieu 
des  traverses  d'en  haut  et  d'en  bas  des  panneaux  , 
on  met  un  boulon  ou  une  main  de  fer  pour  les  sou- 
lever et  les  baisser  au  besoin.  Ils  sont  arrêtés  par  de 
petites  pattes  de  fer  clouées  sur  le  côté  de  devant 
de  la  caisse,  ou  par   une  tringle  de  bois  attachée 
sous  leur  traverse  inférieure,  qui  les  empêche  de 
glisser.  On  donne  deux  couches  de  peinture  (i)  et 

(1)  Mettez  sur  le  feu  de  Thuile  de  lin  dans  un  vaisseau  de 
cuivre^  lorsqu'elle  commence  à  bouillir  el  à  monter,  reti- 
rez-la, et  répandez  dessus,  pincée  à  pincée,  en  saui^cudraul , 
de  la  coupe-rose  blanche  pulvérisée,  jusqu'à  ce  qu'elle  cesse 
de  pétiller j  laissez-la  refroidir j  séparez  l'huile  limpide  tl 
siccative  du  dépôt  de  parties  grossières  qui  s'est  précipité 
au  fond  j  prene2  quatre  livres  de  l'huile  claire,  et  deux 
livres  de  poix-résine;  faites  bouillir  à  petit  feu,  remuant 
toujours  avec  une  spatule;  ajoutez  peu  à  peu  deux  livres 
d'ocre,  ou  mieux  de  brique  pulvériice,  cl  passez  au  tamis 
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une  nouvelle  tous  les  ans.  Ces  châssis  se  posent  sur 
les  couches  ou  en  terre-plein;  on  leur  donne  de  l'air 
en  les  soulevant  et  les  appuyant  sur  des  crémaillè- 
res :  deux  suffisent  pour  chaque  châssis  vitré. Par  le 
talus  de  la  couche  et  l'inégalité  de  hauteur  des  cô- 
tés de  la  caisse,  le  vitrage  se  irouve  suffisamment 
incliné  au  midi.  Si  on  y  sème,  on  élève  la  terre  dans 
les  châssis  pour  rapprocher  les  serais  du  verre. 
Lorsque  les  plantes,  prenant  de  l'accroissement, 
s'approchent  du  vitrage,  il  faut  l'élever  en  mettant 
sous  la  caisse  des  hausses  de  paille  ou  d'autres  ma- 
tières ;  lorsque  son  élévation  doit  être  assez  considé- 
rable, on  ajuste  sous  la  caisse  du  châssis  une  autre 
caisse  qu'on  appelle  aussi  hausse.  On  doit  avoir  soin 
de  donner  de  l'air  tous  les  jours,  comme  nous  le  di- 
rons en  parlant  des  couches  ;  nous  observerons  seu- 
lement ici  que,  lorsque  l'air  extérieur  est  très-froid, 
il  faut  jeter  sur  l'ouverture  un  paillasson  ou  une 
toile  pour  défendre  les  plantes  de  son  impression 
directe  et  immédiate. 

Si  l'on  se  proposait  de  se  procurer  des  primeurs 
de  plantes  plus  élevées  que  les  melons,  salades,  ra- 
dis, etc.  que   l'on    cultive  ordinairement   dans  le 

de  soie^  continuez  à  faire  bouillir  el  à  remuer,  pour  bien 
mêler  et  incorporer  le  tout;  doiinez,  au  grand  soleil,  une 
couche  de  cette  mixtion  à  toutes  les  fuces  exposées  à  l'air 
des  bois,  des  bâches  et  des  châssis  j  lorsqu'elle  sera  sèche, 
donnez  deux  couches  de  peinuire  de  blanc  de  céruse  broyé 
i  l'huile;  si  ce  vernis  s'étendait  difficilement,  même  étant 
chaud ,  on  y  ajouterait  un  peu  d'essence  de  térébenthine 
pour  le  rendre  coulant. 
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châssis  que  nous  venons  de  décrire,  on  donnerait  au 
moins  i  pieds  de  hauteur  au  derrière  de  la  caisse 
et  i8  pouces  au  devant  j  on  pourrait  alors  y  culti- 
ver des  pois,  des  asperges,  des  haricots,  etc. 

Les  châssis  destinés  à  oblenir  des  fruits  précoces 
doivent  avoir  de  plus  grandes  dimensions.  On  place 
à  4  ou  5  pieds  loin  de  l'espalier  des  poteaux  élevés 
de  5  ou  6  pouces  au-dessus  du  sol  •  on  pose  sur  ces 
poteaux  une  plate-forme  en  bois,  et  l'on  remplit 
les  vides  entre  les  poteaux  avec  de  la  paille  bien 
foulée.  Une  autre  plate-forme  est  appliquée  contre 
le  mur  au-dessous  du  larmier,  qui  doit  être  saillant 
de  5  à  6  pouces.  Cette  plate-forme  est  soutenue  par 
de  forts  crochets.  On  entenonne  dans  ces  deux  pla- 
ies-formes^ en  mortaises  à  mi-bois,  des  montans 
inclinés j creusés  sur  leurs  bords  de  feuillures,  suivant 
leur  longueur,  dans  les:juelles  se  placent  les  châssis 
eu  recouvrement.  Ces  châssis,  ayant  au  moins  dix 
pieds  de  longueur,  sont  divisés  en  deux  parties  iné- 
gales dont  la  supérieure,  qui  est  la  moindre,  peut 
s'ouvrir  pour  donner  de  l'air  au  besoin.  Les  deux 
bouts  de  l'espalier  sont  fermés  par  de  pareils  châssis 
ou  par  une  cloison  en  fortes  planches  de  chêne,  que 
l'on  garnit  intérieurement  de  paillassons  pour  éloi- 
gner plus  sûrement  la  gelée.  Une  porte  est  prati- 
quée à  chaque  cloison  ,  tant  pour  donner  de  l'air 
que  pour  la  commodité  du  service.  Nous  observe- 
rons que  la  plate-forme  inférieure  doit  être  un  peu 
inclinée  en  dehors  pour  faciliter  l'écoulenient  des 
eaux  de  pluie ,  et  que  l'on  doit  avoir  pris  une 
semblable  précaution  à  l'égard  de  l'allée  qui  règne 
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le  long  de  cette  serre  mobile.  Du  reste,  chacun,  sui- 
vant son  industrie,  arrange  les  châssis  de  façon  qu'ils 
ne  donnent  entrée  ni  à  l'air,  ni  à  la  neige,  ni  à  la 
pluie. 

Pour  chaufTer  cette  espèce  de  serre,  on  place 
dans  l'inte'rieur  un  ou  deux  poêles  de  faïence,  selon 
la  longueur  de  l'espalier,  dont  le  tuyau,  en  partie 
en  tôle,  en  partie  en  terre  cuite,  parcourt  la  plus 
grande  e'iendue  de  la  serre  ;  sa  longueur  ne  devant 
pas  cependant  excéder  5o  pieds,  car  au-delà  de 
cette  mesure  la  fumée  a  perdu  presque  toute  sa 
chaleur.  Le  tuyau  doit  se  terminer  à  une  espèce 
de  conduit  pratiqué  dans  le  mur  du  fond  entre  deux 
espaliers,  et  qui  sert  à  porter  la  fumée  au  dehors.  II 
est  soutenu  dans  son  trajet  par  des  tringles  de  fer 
terminées  à  leur  partie  inférieure  par  un  anneau 
d'undiamètre,  suffisant  pour  laisser  passer  le  tuyau. 
Leur  partie  supérieure  est  fixée  ,  par  le  moyen  de 
deux  vis,  sur  les  barres  qui  soutiennent  les  châssis. 

Bâche  pour  les  ananas. 

Pour  cultiver  l'ananas  on  construit  des  serres  qui 
ont  peu  de  hauteur.  Elles  sont  moins  dispendieuses 
à  construire  que  les  serres  élevées;  et  le  petit  vo- 
lume d'air  qu'elles  contiennent  s'échaulTe  promp- 
lemcnt  et  facilement;  de  sorte  que,  si  la  couche 
est  bien  faite  et. remaniée  à  temps,  elle  leur  donne 
presque  une  chaleur  suffisante.  Comme  l'air  ainsi 
resserré  perdrait  bientôt  son  ressort,  et  que  d'ail- 
leurs il  se  charge  trop  des  vapeurs  humides  de  la 
couche,  il  est  nécessaire  d'ouvrir  fréquemment  les 
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châssis  vitrés,  pour  le  renouveler  et  l'essorer  j  ce  qui 
est  très-avantageux  aux  plantes. 

A  2  pieds  du  mur  qui  doit  servir  d'appui  aux 
châssis  _,  faites  pratiquer  une  trauchée  de  8  pieds  de 
large  sur  une  longueur  égale  à  celle  que  doit  avoir 
votre  bâche,  y  compris  l'épaisseur  des  murs  laté- 
raux. Sa  profondeur  sera  de  2  pieds  et  demi  envi- 
ron. Faites  construire  parallèlement  au  m»ur  du 
fond ,  sur  le  derrière  de  la  tranchée ,  un  petit  mur 
épais  de  g  à  12  pouces,  dont  la  hauteur  n'excédera 
pas  5  pieds  à  5  pieds  et  demi,  et  sur  le  devant  de 
la  même  tranchée  un  autre  mur  de  3  pieds  et  demi 
de  hauteur,  sur  une  épaisseur  de  i5  à  18  pouces. 
Ce  mur  doit  être  recouvert  en  dalles  posées  à  plat , 
mais  inclinées  et  faisant  saillie  en  dehors.  Les  deux 
extrémités  se  ferment  par  des  murs  de  i5  à  18  pou- 
ces d'épaisseur,  dans  l'un  desquels  on  pratique  une 
porte  placée  vis-à-vis  du  sentier  qui  règne  le  long  du 
mur  du  fond.  Leur  hauteur  le  long  de  ce  mur  déter- 
mine la  hauteur  de  la  bâche;  ils  doivent  être  taillés 
en  demi-toit,  à  parlir  de  2  pieds  du  mur  du  fond, 
avec  au  moins  45  degrés  d'inclinaison ,  et  se  terminer 
à  la  hauteur  du  petit  mur  de  face.  Dans  l'épaisseur 
du  mur  de  l'autre  extrémité  se  pratique  un  fourneau 
dont  la  bouche  est  en  dehors,  et  qui  communique 
de  la  chaleur  à  l'air  de  la  bâche,  au  moyen  d'un 
tuyau  composé  de  cylindres  en  terre  cuite,  et  en- 
trant les  uns  dans  les  autres  :  ce  conduit  de  la  fu- 
mée parcourt  la  bâche  dans  toute  sa  longueur,  pour 
sortir  par  l'autre  extrémité.  On  établit  un  cabinet 
appuyé  sur  le  mur  latéral  dans  lequel  se  trouve  la 
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bouche  du  fourneau ,  afiii  que  l'air   extérieur  ne 
fasse  pas  consommer  trqppromptement  les  matiè- 
res, ou  que  lèvent  ne  rende  pas  l'action  du  feu 
trop  inégale. 

Au  moyen  de  corbeaux  scellés  dans  le  grand  mur, 
à  hauteur  convenable,  ou  établit  en  madriers,  que 
l'on  recouvre  en  plomib,  une  plate  -  forme  large  de 
a  pieds  au  plus  ,  et  bordée  d'une  pièce  de  bois 
épaisse,  régnant  dans  toute  la  longueur  de  la  bâche, 
et  appuyée  des  deux  bouts  sur  les  murs  latéraux. 
Une  gorge  profonde  doit  être  tracée  dans  toute  sa 
longueur  au-dessus  des  barres  à  queues,  pour  y 
loger  la  tête  des  châssis  vitrés.  Les  pièces  de  bois 
appelées  barres  à  queues  s'assemblent  (  a  queue 
perdue  ou  fermée  )  d'un  bout  dans  la  partie  infé- 
rieure de  la  traverse  Çui  borde  la  plate-forme, 
et  de  l'autre  dans  une  traverse  maintenue  avec  des 
pattes  en  fer  sur  la  dalle  du  mur  de  face.  Ces  barres 
à  queues  doivent  être  convenablement  éloignées  et 
ajustées  pour  recevoir  des  châssis  mobiles  vitrés  et 
noyés  en  attrape-mouche j  se  joignant  si  bien  que 
l'eau,  la  neige  ou  l'air  ne  trouvent  point  d'issue 
pour  pénétrer  dans  l'intérieur.  Les  panneaux  vitrés, 
ayant  au  moins  lo  pieds  de  longueur,  seraient  trop 
pesans  et  sujets  à  se  courber  et  à  se  déjeter,  s'ils 
n'étaient  partages  en  deux,  dont  l'inférieur  ou  le 
supérieur  s'élève  ou  s'abaisse  à  volonté  par  le  moyen 
d'une  charnière  attachée  sur  l'un  et  sur  l'autre  ,  ou 
sur  la  traverse  du  haut.  Dans  ce  cas  les  deux  tra- 
verses des  panneaux  doivent  être  taillées  en  talus 
opposés  qui  se  recouvrent  exactement.  On  empêche 
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les  panneaux  inférieurs  de  glisser,  par  le  moyen 
d'une  petite  tringle  de  bois  que  Ton  cloue  sous  la 
traverse  d'en  bas.  Sur  l'un  des  murs  latéraux  s'éta- 
blissent des  degrés  pour  monter  à  la  plate-forme, 
d'où  il  sera  facile  de  dérouler  des  paillassons,  lors- 
que l'on  aura  à  défendre  les  ananas  contre  le  froid. 
Pour  empêcher  les  barres  à  queue  de  se  déjeter,  on 
les  assujétit  dans  l'intérieur  par  des  traverses  en 
fer,  qui  servent  en  même  temps  de  support  aux  cré- 
maillères dont  on  se  sert  pour  donner  aux  panneaux 
supérieurs  l'ouverture  que  l'on  juge  convenable. 
Quant  à  l'intérieur  de  la  bâclie^  les  murs  doivent  en 
être  crépis  et  enduits  avec  du  plâtre  blanc  et  passé 
au  sac;  et  tous  les  bois,  recouverts  de  deux  bonnes 
couches  de  peinture  à  l'huile.  Les  parties  exposées 
à  l'air  extérieur  auront  été  préalablement  enduites 
du  vernis  dont  nous  avons  donné  la  composition  à 
l'article  des  châssis. 

Cûuclies. 

Les  couches  sont  des  carrés  de  fumier  plus  longs 
que  larges,  disposés  par  lits  avec  art  et  destinés  à 
acquérir,  par  la  fermentation  des  matières  qui  les 
composent,  un  certain  degré  de  chaleur  qu'ils  com- 
muniquent aux  plantes  dont  on  désire  hâter  la  vé- 
gétation, afin  de  jouir  de  leur  produit  dans  une 
saison  différente  de  celle  que  la  nature  leur  a  as- 
signée. 

On  choisit  pour  placer  ses  couches  un  terrain  sec 
dont  le  fond  est  sablonneux.  S'il  est  argileux,  on 
en  enlève  un  pied  environ ,  qu'on  remplace  par  du 
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gros  sable  ou  du  cailloutage.  S'il  est  humide,  il 
faut  faire  une  conduite  en  pierres  sèches  pour  l'é- 
coulement des  eaux. 

Le  sol  doit  élre  à  l'exposition  du  midi,  un  peu 
incliné  du  nord  au  midi,  ei  défendu  des  vents  par 
des  murs  ou  des  abris,  depuis  l'est  par  le  nord  jus- 
qu'au nord-ouest.  Les  couches  ne  doivent  pas  être 
éloignées  de  quelque  bâtiment  nécessaire  pour  met- 
tre à  couvert  les  cloches,  les  châssis,  les  paillas- 
sons, etc.  Il  doit  y  avoir  aussi  à  leur  proximité  un 
réservoir  d'eau  de  bonne  qualité,  à  l'abri  du  froid, 
pour  les  arrosemens.  Si  Ton  opérait  en  grand,  il  fau- 
drait pratiquer  une  route  charretière  jusqu'au  ter- 
rain des  couches. 

On  peut  établir  les  diverses  espèces  de  couches 
dans  Tordre  suivant. 

On  place  en  première  ligne,  et  contre  le  mur  du 
fond  qui  est  à  l'exposition  du  midi,  dirigé  de  l'est  à 
l'ouest,  les  châssis  ou  bâches  destinées  à  la  culture 
des  ananas  et  des  petits  arbres  fruitiers.  On  établit  à 
8  pieds  de  distance,  et  en  seconde  ligne,  les  châs- 
sis à  hauts  bords,  employés  à  la  culture  des  pois,  des 
haricots,  des  asperges,  et  autres  légumes  d'une  cer- 
taine hauteur.  A  5  pieds  de  cette  ligne  on  en  fait 
une  autre  sur  laquelle  on  place  les  châssis  plat* 
propres  à  la  culture  des  melons,  concombres,  pastè- 
ques, fraisiers;  et  on  répète  ces  lignes  autant  qu'on 
le  juge  nécessaire.  Cette  ligne  et  les  suivantes  ne 
doivent  être  séparées  qu'autant  qu'on  veut  renou- 
veler les  réchauds;  alors  on  laisse  la  distance  de  i8 
à  Ao  pouces.  Après  cette  ligne  ou  ces  lignes  à  châssis, 
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viennent  celles  destinées  aux  cloches  et  verrines,  et 
employées  à  la  cullufe  des  salades  de  primeur,  des 
melons  et  concombres,  et  au  semis  des  légumes 
printaniers. 

La  ligne  suivante  est  une  couche  nue  pour  les 
radis,  les  raves,  les  repiquages  des  plantes  élevées 
sous  cloche  ou  sous  châssis.  On  y  sème  aussi  quel- 
ques rangs  de  légumes  d'automne,  comme  du  cé- 
leri, etc. 

Les  dernières  lignes  sont  composées  de  couches 
sourdes,  c'est-à-dire  enterrées  aux  deux  tiers  de  leur 
hauteur  au-dessous  du  niveau  du  terrain.  Elles  sont 
employées  à  îa  culture  des  melons  destinés  à  suc- 
céder à  ceux  qui  sont  cultivés  sous  les  châssis  et  sous 
les  cloches.  S'il  reste  de  l'emplacement,  on  peut 
former  des  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  de 
bonne  terre  légère.  On  y  cultive  des  giraumonts, 
des  courges,  des  potirons  ou  bien  des  melons  de 
Coulommiers,  de  Honfleur.On  ne  doit  jamais  pla- 
cer dans  le  voisinage  les  uns  des  autres  les  melons  et 
les  concombres,  courges,  etc. ,  parce  qu'une  de  ces 
espèces  pourrait  féconder  l'autre,  et  nuiie  à  la  qua- 
lité de  son  fruit. 

On  fait  usage  de  trois  différentes  espèces  de 
couches  que  l'on  distingue  en  chaudes,  tièdes  et 
sourdes  ou  encaissées.  Nous  parlerons  des  cou- 
ches et  meules  à  champignons  à  l'article  de  ce 
végétal. 

Les  couches  chaudes  et  les  couches  tièdes  ne  sont 
que  deux  manières  d'être  des  mêmes  couches  à 
différentes  époques  de  leur  fermentation. 
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Les  couches  chaudes  et  titdes  sont  borde'es  ou 
encaisse'es. 

Les  couches  bordées  sont  ainsi  nommées  parce 
qu'on  élève  et  que  l'on  reploie  la  paille  sur  les  bords 
pour  les  rendre  plus  solides  et  plus  propres.  Elles 
sont  élevées  au-dessus  du  sol ,  et  susceptibles  par 
conséquent  d'être  entourées  d'un  réchaud  qui  leur 
communique  une  nouvelle  chaleur,  lorsque  celle 
qu'elles  avaient  acquise  est  dissipée. 

Pour  élever  une  couche  bordée,  on  marque  d'a- 
bord son  emplacement  en  traçant  ses  dimensions 
en  longueur  et  largeur.  On  forme  ensuite  un  pre- 
mier lit  de  fumier  que  l'on  étend  avec  la  fourche, 
que  l'en  marche  de  bout  en  bout,  et  que  l'on  bat  et 
affaisse  avec  le  dos  de  la  fourche,  afin  de  s'assurer 
qu'il  est  partout  également  garni.  En  arrangeant  le 
fumier  on  a  soin  de  placer  sur  les  bords  les  plus 
longues  pailles,  que  l'on  retrousse  en  dedans,  de 
manière  que  le  dehors  de  la  couche  soit  bien  propre. 
On  a  aussi  l'attention  de  donner  plus  d'épaisseur  au 
côté  du  [nord,  afin  que  la  surface  de  la  couche  soit 
un  peu  inclinée  vers  le  midi.  On  fait  ensuite  de  la 
même  façon  un  second,  un  troisième  et  autant  de 
lits  qu'il  est  nécessaire  pour  donner  à  la  couche  la 
.hauteur  convenable.  Il  ne  faut  laisser  aucun  endroit 
creux  et  mal  gatni^  parce  que  l'eau  des  arrosemens 
s'y  rassemblant,  morfondrait  cette  partie  de  la 
couche.  Si  le  fumier  est  sec,  on  donne  à  la  couche 
une  mouillure  avec  l'arrosoir  à  pomme;  mais  s'il  a 
assez  d'humidité  pour  exciter  la  fermentation  et  la 
chaleur,  il  ne  faut  pas  la  mouiller,  car,  étant  arrosée, 
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elle  s'échaufferait  plus  promptement,  mais  elle   se 
consommerait  bientôt,  et  par  conséquent  sa  chaleur 
durerait  moins  long- temps. 

Lorsque  la  couche  est  finie,  on  la  couvre  de  deux 
ou  trois  pouces  de  terreau  fin,  ou  de  terre  meuble  , 
et  on  la  laisse  dans  cet  état  jusqu'à  ce  qu'elle  s'é- 
chauffej  ce  qui  arrive  dans  l'espace  de 6  à  ii  jours, 
suivant  la  qualité  du  fumier,  celle  du  terrain  sur 
lequel  la  couche  est  assise,  et  la  température  de 
l'air.  En  disant  de  ne  la  couvrir  que  de  i  ou  3 
pouces  de  terreau  ou  de  terre,  je  suppose  qu'elle 
sera  par  la  suite  garnie  de  terre,  qui  pourrait  être 
brûlée  par  le  grand  feu  des  fumiers  ;  car  si  elle  doit 
~  être  garnie  de  terreau,  on  peut  dès  ce  moment  en 
jeter  sur  la  couche  la  quantité  nécessaire  pour  la 
garnir  ;  le  terreau  ne  craint  point  la  chaleur. 

L'affaissement  de  la  couche  (d'environ  un  tiers) 
indiquant  que  la  grande  chaleur  diminue,  on  la 
sonde  avec  la  main,  qu'on  enfonce  dedans;  et  lorsque 
la  chaleur  est  tombée  à  un  degré  qu'on  peut  sup- 
porter, on  se  hâte  de  dresser  la  terre  ou  le  terreau. 
Plaçant  sur  les  côtés  de  la  couclie,  à  2  ou  3  pouces 
du  bord,  une  planche  large  de  8  à  lo  pouces,  qu'on 
soutient  ferme,  on  approche  de  la  terre  ou  du  ter- 
reau contre  cette  planche,  et  on  le  presse  fortement 
pour  le  rendre  solide.  Il  faut  que  le  terreau  soit  un 
peu  humide  pour  contracter  une  espèce  d'adhé- 
rence. Cette  opération  faite  tout  au  tour  de  la  cou- 
che, on  garnit  le  milieu  qu'on  presse  et  unit,  puis  on, 
place  son  plant. 

Si  le  plant  doit  être  défendu  avec  un  châssis  vitré, 
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il  faut  en  placer  la  caisse  sur  la  couche,  ou  sur  une 
médiocre  e'paisseur  de  terre  ou  de  terreau  ,  et  mettre 
le  surplus  en  dedans  de  la  caisse  ,  à  une  hauteur 
convenable  à  celle  du  plant,  pressant  la  terre  ou  le 
terreau  contre  la  caisse,  de  façon  que  l'air  ne  puisse 
pénétrer. 

Tous  les  fumiers  susceptibles  d'une  grande  fer- 
mentation peuvent  servir  à  la  confection  des  cou- 
ches, parce  qu'ils  développentteaucoupde  chaleur- 
mais  cependant  les  plus  généralement  employés  sont 
ceux  de  cheval,  d'âne,  de  mulet,  de  vache  et  de 
mouton,  sortant  de  l'écurie.  La  chaleur  dure  plus 
ou  moins  long-temps  en  raison  des  matières  dont  les 
couches  sont  faites,*  celles  de  fumier  la  conservent  6 
mois;  celles  de  feuilles  sèches,  de  tontures  et  même 
de  poudrette,  pendant  une  année  environ,  et  les 
couches  de  marcs  de  raisin,  d'ohves  et  de  pommes, 
pendant  i8  à  20  mois.  Les  couches  pour  primeurs, 
et  qui  doivent  conserver  long-temps  leur  chaleur, 
se  font  ordinairement  avec  du  fumier  de  cheval  et' 
du  fumier  de  vache,  placés  par  lits  alternatifs,  en 
commençant  par  un  lit  de  fumier  de  cheval  :  le 
tout  se  confectionne  comme  nous  avons  dit  plus 
haut. 

Les  dimensions  des  couches  en  hauteur  et  en  lar- 
geur ne  sont  pas  constamment  les  mêmes.  Pendant 
les  deux  mois  les  plus  rigoureux,  depuis  là  mi-dé- 
cembre jusqu'à  la  mi-février,  les  couches  doivent 
avoir  3  pieds  de  hauteur  de  fumier,  et  leur  lar- 
geur ne  doit  pas  excéder  5  pieds^  afin  que  la  chaleur 
des  réchauds  puisse  les  pénétrer  et  les  ranimer  plus 
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promptement.  A  mesure  que  la  saison  s'adoucit,  on 
les  fait  moins  hautes  et  on  leur  donne,  si  l'on  veut_, 
plus  de  largeur;  de  sorte  qu'un  pied  d'épaisseur  de 
fumier  suffit  à  celles  de  la  fin  d'avril,  parce  que  le 
soleil  ayant  alors  beaucoup  de  force, elles  sont  moins 
nécessaires  pour  donner  de  la  chaleur  que  pour 
conserver  durant  la  nuit  celle  qu'elles  ont  reçue 
du  soleil  pendant  le  jour,  ce  quiaugrnentebeaucoup 
le  progrès  des  plantes.  Quant  à  l'épaisseur  de  terre  (i) 
dont  il  faut  charger  les  couches  destinées  à  élever 
des  légumes ,  elle  se  règle  sur  la-longueur  des  ra- 
cines, la  grandeur  des  plantes  et  de  leurs  productions, 
et  le  temps  qu'elles  doivent  y  passer.  Une  laitue  n'a 
pas  besoin  de  tant  de  terre  qu'une  rave  qui  pousse 
une  longue  racine,  ou  un  melon  qui  pendant  trois, 
quatre,  cinq  mois,  doit  trouver  la  nourriture  né- 
cessaire à  ses  longues  branches,  ses  grandes  feuilles 
et  ses  gros  fruits. 

Aussitôt  que  la  chaleur  d'une  couche  décline^  et 
qu'elle  fait  craindre  pour  les  plantes,  dont  la  ruine 
serait  une  suite  nécessaire  de  son  impuissance  pour 
leur  végétation,  il  faut  faire  tout  autour  un  réchaud 
de  1  pieds  de  largeur  avec  du  fumier  neuf,  manié, 
arrangé,  battu  ou  foulé  comme  la  couche,  et  d'une 
hauteur  qui  excède  un  peu  celle  de  la  couche.  Ce 
ji'échaud,  qui  ne  doit  point  faire  corps  avec  elle, 
afin  que  l'on  puisse  le  renouveler,  entretient  sa  cha- 

(i)  Toute  plante  élevée  dans  le  terreau  est  insipide  5  c'est 
pourquoi  il  vaut  mieux  charger  les  couches  de  bonne  terre 
bien  aiâeublie  avec  du  terreau  et  engraissée  avec  du  crotin 
de  cheval  ou" de  mouton. 
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leur  pendant  huit  ou  dix  jours,  après  quoi  il  faudra 
le  remanier,  c'est-à-dire  le  défaire,  remuer  le  fu- 
mier avec  la  fourche,  et  le  re'tablir  aussitôt.  Si  le 
fumier  paraît  trop  pourri  pour  reprendre  de  la  cha- 
leur, il  faut  lui  substituer  du  fumier  neuf ,  ou  au 
moins  en  mêler  une  partie  avec  le  vieux.  Lorsqu'on 
fait  plusieurs  couches  parallèles,  on  ne  laisse  qu'un 
pied  de  passage  entre  elles.  Les  réchauds,  quoiqu'ils 
n'aient  que  cette  épaisseur,  feront  plus  d'effet  sur 
deux  couches  que  les  deux  pieds  de  fumier  appli- 
qués contre  le  pourtour  extérieur.  - 

Les  couches  sourdes  ou  -couches  encaissées  se 
font  à  peu  près  de  la  même  manière.  On  creuse  en 
terre  une  fosse  d'un  pied  environ  ,  dont  on  garnit  le 
fond  de  plâtras  si  le  terrain  est  humide  3  si  l'on  en  a 
la  faculté _,  il  est  utile  de  couvrir  les  parois  des  en- 
caissemens  avec  des  planches  isolées  d'un  pouce , 
de  la  maçonnerie  ou  de  la  terre  de  tous  les  côtés  ; 
par  ce  moyen  on  concentre  mieux  la  chaleur.  Pour 
remplir  ces  encaissemens,  on  met  d'abord  un  pre- 
jnier  lit  de  fumier  frais  de  cheval;  on  lui  donne 
6  pouces  d'élévation,  et  on  le  tasse  bien  en  le  mar- 
chant. Ensuite  on  établit  un  second  lit  de  feuilles 
sèches  ou  de  marc  de  raisin,  et  faisant  ainsi  alterna- 
tivement un  lit  de  feuilles,  etc.,  et  un  lit  de  fumier, 
on  les  couvre  de  terreau  ou  de  terre  comme  les  cou- 
ches bordées  dont  nous  avons  parlé.  Ces  couches 
s'échauffent  un  peu  plus  tard  que  celles  qui  ne  sont 
composées  que  de  fumier  seul,  mais  elles  jettent  un 
feu  beaucoup  plus  grand,  et  soutiennent  leur  cha- 
leur plus  long-temps. 
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La  bruyère,  la  fougère  hachées,  le  lan,  la  sciure 
(le  bois,  le  son  de  ble'  ou  de  sarrasin ,  les  vannures  du 
blé  ,  les  cendres  de  bois  ,  de  tourbe  ou  de  charbon 
déterre,  mêlés  en  quantité  égale  au  quart  du  fumier 
destiné  à  faire  des  couches,  et  bien  incorporés  en 
les  rernuant  et  fanant  avec  le  fumier  pendant  huit 
à  dix  jours ,  dans  un  lieu  sec ,  à  l'abri  de  la  pluie , 
sont  propres  à  faire  des  couches  qui  gardent  long- 
temps leur  chaleur,  mais  qui  sont  plus  ou  moins 
longues  à  en  acquérir. 

La  culture  des  plantes  sur  couches  exige  beau- 
coup d'activité,  de  vigilance  et  d'expérience.  Les 
principaux  soins  nécessaires  à  ces  plantes  sont ,  i^  de 
leur  procurer  une  chaleur  tempérée ,  mais  égale  et 
soutenue:  l'excès  comme  le  défaut  de  chaleur  les 
fait  fondre  et  périr;  2°  de  les  préserver  du  froid,  en 
tenant  les  châssis  fermés,  et  même  couverts  de 
paillassons  pendant  les  nuits  et  les  temps  rudes,  et 
les  cloches  bornées,  c'est-à-dire  garnies  de  paille 
tout  autour,  et  couvertes  de  litière  et  de  paillassons; 
30  de  leur  donner  de  l'air  toutes  les  fois  qu'il  n'est  pas 
trop  froid,  afin  qu'elles  se  fortifient  par  la  transpira- 
lion,  et  qu'un  séjour  trop  continu  dans  une  atmos- 
phère humide  et  étroite  ne  les  fasse  pas  tomber  dans 
la  langueur,  l'étiolementetlapourriture;  4"  d'essuyer 
une  ou  deux  fois  par  jour  les  vapeurs  humides  qui 
s'attachent  au  verre,  et  qui,  tombant  sur  les  plan- 
tes, leur  sont  nuisibles;  et  pendant  cette  opération, 
qui  doit  être  fort  prompte,  couvrir  les  plantes  aveq 
des  paillassons,  si  le  temps  est  froid  ou  humide; 
mais  s'il  est  doux,  on  peut  retourner  les  châs?is  pour 
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les  faire  sécher  j  5°  de  jeter  à  propos  sur  les  cloches 
et  sur  les  vitrages  un  peu  de  paille  ou  un  canevas 
pour  rompre  les  rayons  du  soleil  et  parer  ses  coups, 
qui  quelquefois  sont  à  Craindre  dès  le  mois  de  fé- 
vrier, lorsque  Tair  «st  doux  et  le  ciel  pur. 

Hangar. 

On  ne  peut  se  passer  de  ce  local  dans  une  maison 
où  l'on  possède  des  cloches, des  châssis,  etc.  Pour  être 
placé  commodément,  il  doit  être  appuyé  au  mur  du 
nord  de  clôture,  en  face  des  bâches,  châssis  et  cou- 
ches, ou  dans  une  cour  qui  serait  à  leur  proximité. 
Sa  grandeur  est  relative  au  nombre  des  objets  qu'il 
doit  contenir.  Il  sert  à  mettre  à  l'abri  les  échelles, 
les  grands  instrumens  et  outils  de  culture,  tels  que 
charpente  des  châssis  d'espaliers  précoces,  paillas- 
sons, brouettes,  etc.  C'est  sous  le  hangar  que  le 
jardinier  fait  ses  paillassons,  ses  rempotages,  em- 
manche ses  outi]s,  etc. 

Fruitier. 

Le  fruitier  ou  la  fruiterie,  pour  être  bien  exposé, 
doit  avoir  ses  deux  faces  entre  le  midi  et  le  nord, 
les  fenêtres  é.tant  à  celte  dernière  exposition.  Un 
souterrain  peu  profond  ,  voûté  et  bienvsec,  serait  le 
lieu  le  plus  convenable  pour  établir  une  fruiterie; 
il  doit  e'n  outre  être  peu  susceptible  de  s'échauffer 
par  la  présence  du  soleil,  et  être  impénétrable  à  la 
gelée.  Une  température  toujours  égale,  plutôt  froide 
que  chaude;  un  air  plus  sec  qu'humide  sans  cou- 
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Tant,  ne  se  renouvelant  que  quand'on  lé  juge  à  pro- 
pos pour  chasser  l'humidité,  l'absence  de  la  lumière, 
sont  des  conditions  nécessaires  à  la  conservation  des 
fruits.  II  serait  avantageux  que  les  murs  fussent 
lambrissés,  et  le  plancher  parqueté.  Le  pourtour 
sera  garni  de  trois  ou  quatre  rangs  de  tablettes  lar- 
ges de  20  à  24  pouces ,  bordées  sur  le  devant  d'une 
petite  tringle  de  bois  haute  de  i5  lignes,  pour  em- 
pêcher les  fruits  de  tomber,  et  éloignées  les  unes  des 
autres  d'environ  2  pieds.  Ces  tablettes  se  couvrent 
d'un  lit  de  mousse  bien  sèche,  ou  de  paille  fine  sans 
odeurj  fort  menue_,  et  privée  de  toute  humidité.  Si 
le  fruitier  avait  beaucoup  d'étendue ,  on  placerait 
au  milieu  une  table  longue  avec  des  étagères,  éga- 
lement bordées  de  tringles,  et  recouvertes  de  mousse 
ou  de  paille  fine. 

Lorsqu'on  récolte  les  fruits  d'automne  et  d'hi- 
A'er,  on  cueille  à  part  chaque  sorte  de  fruit,  ayant, 
le  soin  de  ne  pas  mêler  ceux  d'espalier  avec  ceux 
de  plein -vent,  quoique  de  même  espèce,  parce 
que  ceux  d'espalier  mûrissent  toujours  les  premiers. 
On  porte  aussi  la  plus  grande  attention  à  ne  meur- 
trir les  fruits  ni  en  les  cueillant,  ni  en  les  portant 
au  fruitier.  La  main  doit  même  éviter  de  toucher 
les  poires,  qui  se  cueillent  toujours  par  la  queue,  et 
se  placent  ensuite  dans  un  panier  dont  le  fond  est 
garni, d'un  morceau  d'étoffe  de  laine.  Lorsque  le 
premier  rang  est  formé,  on  place  dessus  un  autre 
morceau  d'étoffe  sur  lequel  on  pose  un  Jiouveau 
rang  de  poires  ,  et  ainsi  de  suite,  pour  former  3  ou 
4  rangs.  De  toutes  les  poires,  le  boa-chrétien  et  le 
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doyenné  sont  les  plus  susceptibles.  Tout  fruit  de 
cette  espèce  auquel  la  main  a  touché  est  maculé 
tôt  ou  tard.  Quelques  personnes  portent  l'attention 
jusqu'à  commencer  par  cueillir  les  plus  belles  poi- 
res, qui  sont  toujours  les  plus  avancées  dans  leur 
maturité  et  ne  cueillent  les  autres  que  plusieurs 
semaines  après  cette  première  récolte.  Les  pommes 
sont  moins  délicates,  elles  se  récoltent  à  la  main  j 
la  seule  précaution  est  de  ne  les  exposer  à  aucune 
meurtrissure. 

Si  on  cueille  les  fruits  trop  tôt,  ils  n'ont  pas  de 
saveur  et  ils  se  flétrissent;  si  on  les  cueille  trop 
tard,  leur  maturité  est  trop  avancée ,  et  ils  se  gar- 
dent moins  bien.  Nous  indiquerons  à  chaque  fruit 
l'époque  à  laquelle  il  faudra  le  cueillir. 

A  mesure  que  l'on  récolte  les  fruits  ,  on  les  porte 
dans  le  fruitier,  espèce  par  espèce,  comme  nous 
l'avons  dit ,  et  on  les  range  sur  les  tablettes  les  uns  à 
côté  des  autres  sans  qu'ils  se  touchent ,  les  posant  sur 
l'œil  autant  que  possible,  ou  au  moins  sur  le  côté 
qui  a  été  exposé  au  soleil ,  et  qui  par  conséquent  est 
plus  mûr.  De  cette  manière,  l'air  influe  davanlage 
sur  l'autre  côté  et  achève  sa  maturité. 

Les  raisins  doivent  être  suspendus  par  Textré* 
mité  de  la  grappe  opposée  à  la  queue,  afin  que 
les  grains  s'éloignent  un  peu  les  uns  des  autres  et 
soient  moins  exposés  à  la  pourriture.  On  les  attache 
aux  solives  ou  à  des  cerceaux  qui  y  sont  suspendus, 
et  le  long  des  tablettes  qui  portent  les  fruits;  mais 
il  serait  préférable  de  les  enfermer  dans  un  local 
à  part,  parce  que  ces  fruits  répandent  beaucoup 

2. 
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d'humidité  dans  l'air,  et  cuisent  à  la  dure'e  des  au- 
tres. Quelques  personnes  les  couchent  sur  les  ta- 
blettes comme  les  poires  et  les  pommes ,  mais  dans 
cette  position  ils  sont  très-exposés  à  la  pourriture. 
Un  autre  moyen  de  conservation  est  de  les  placer 
dans  des  tiroirs  ou  dans  des  caisses,  entremêlés,  lit 
par  lit,  avec  de  la  sciure  de  bois,  fine,  sans  odeur 
et  bien  sèche.  On  doit  souvent  visiter  le  raisin  ,  et 
couper,  avec  des  ciseaux^  les  grains  qui  se  pourris- 
sent, pour  sauver  les  autres. 

Le  raisin  que  l'on  veut  conserver  doit  se  cueillir 
huit  jours  avant  sa  maturité,  c'est-à-dire  au  mo- 
ment où  il  a  commencé  à  avoir  de  la  souplesse 
et  à  être  transparent.  Dans  son  état  de  maturité 
parfaite  il  se  pourrit  trop  facilement. 

En  général,  on  ne  doit  cueilhr  les  fruits  que  par 
un  beau  temps.  Cette  récolte  se  fait  depuis  lo 
heures  du  matin  jusqu'à  2,  3  ou  4  heures  du  soir, 

A  l'époque  ou  les  fiuits  sont  déposés  dans  le 
fruitier,  il  faut  laisser  les  fenêtres  ouvertes,  si  le 
temps  est  beau  ,  depuis  10  heures  du  matin  jusqu'au 
coucher  du  soleil,  et  les  tenir  fermées  s'il  fait  du 
brouillard  ou  un  temps  humide.  Il  faut  5  ou  6 
jours  pour  dissiper  la  grande  humidité  des  fruits^ 
pendant  ce  temps  on  les  visite,  et  lorsqu'ils  sont 
couverts  de  l'humidité  de  leur  transpiration,  on 
les  essuie  avec  de  la  serge  j  après  quoi  on  ferme 
le  fruitier  hermétiquement.  Pendant  les  fortes  ge- 
lées, non-seulement  toutes  les  ouvertures  doivent 
être  exactement  fermées,  mais  il  est  même  pru- 
dent d'y  placer  un  thermomètre  ou  un  vase  rem- 


(33) 
pli  d'eau  :  dès  que  le  thermomètre  marque  zéro, 
ou  que  la  gelée  se  laisse  apercevoir  sur  la  sur- 
face de  cette  eau,  il  faut  allumer  un  poêle  que 
Ton  cliaulTe  légèrement,  ou  placer  dans  le  fruitier 
des  réchauds  de  braise  qui  y  répandent  une  cha- 
leur douce ,  mais  qui  noircit  les  fruits.  Dès  que 
les  gelées  sont  passées,  ainsi  que  la  grande  humi- 
dité qui  les  suit,  on  donne  de  l'air  aux  fruits.  Au 
printemps,  on  tient  les  fenêtres  entr'ouvertes pen- 
dant le  jour,  lorsque  l'air  n'est  pas  humide. 

Il  est  nécessaire,  lorsqu'on  entre  dans  le  fruitier 
pour  choisir  des  fruits,  de  jeter  un  coup  d'œil  sur 
toutes  les  tablettes,  et,  outre  cela,  de  visiter  avec 
exactitude  tout  le  fruitier  en  entier  deuxfois  par 
semaine  pour  mettre  de  côlé  les  fruits  tachés,  afin 
de  les  empêcher  de  gâter  les  autres.  Ce  sont  eux  que 
l'on  mange  les  premiers, 

On  ne  doit  placer  dans  le  fruitier  que  les  fruits 
les  plus  beaux  et  les  plus  sains  :  ceux  qui  sont  pe- 
tits,  pierreux,  mal  faits ,  blessés  ou  tachés,  et  sus- 
ceptibles de  pourrir  bientôt,  se  mettent  avec  moins 
de  précaution  dans  un  autre  lieu  sur  un  lit  de 
mousse  ou  de  paille,  et  se  recouvrent  d'un  autre  lit 
semblable.  On  se  hâte  de  les  employer  en  les  fai- 
sant cuire  de  différentes  manières,  soit  pour  être 
mangés  de  suite,  soit  pour  être  conservés. 

Serre  à  légumes. 

C'est  ordinairement  un  cellier  ou  une  espèce  de 
cave  dont  les  soupiraux  et  la  voûte  sont  élevés  au- 
dessus  du  sol  du  jardin,  afin  qu'elle  ne  soit  pas  trop 
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humide  ;  il  serait  convenable  qu'il  y  eut  deux  por- 
tes ou  deux  fenêtres  opposées,  afin  de  pouvoir  renou- 
veler facilement  l'air  de  la  serre ,  qui  se  corrompt 
promptement  quand  les  légumes  y  sont  rassemblés 
en  quantité.  La  face  principale  doit  être  exposée  au 
sud  ou  au  sud-est,  et  l'intérieur  de  la  serre  à  Tabri 
de  toute  gelée.  Des  banquettes  de  sable  ou  de  terre 
sablonneuse  sont  dressées  pour  y  rccevoirles^légumes 
et  les  racines  qu'on  veut  avoir  sous  la  main  ou  pré- 
server de  la  gelée ,  et  pour  ceux  qu'on  veut  faire 
blanchir. 

Lorsque  la  saison  permet  de  craindre  la  gelée, 
on  arrache  dans  le  jardin,  avec  soin,  on  nettoie  et 
fait  sécher  sur  le  terrain  les  ponimes-de-terre,  to- 
pinambours, carottes,  navets,  betteraves,  salsifis,  etc. 
On  coupe  les  feuilles  de  très-près  aux  plantes  qui 
en  ont,  puis  on  les  porte  dans  la  serre.  Pour  les  y 
conserver  on  forme  un  lit  carré  de  chaque  espèce 
de  légumes^  que  l'on  recouvre  d'un  lit  de  sable,  con- 
tinuant ainsi  de  faire  alternativement  un  lit  de  lé- 
gumes et  un  lit  de  sable. 

La  chicorée  sauvage  que  l'on  destine  à  être  em- 
ployée en  barbe  de  capucin  se  plante  sur  un  talus 
de  terre  adossé  contre  le  mur  du  fond,  ou  sur  un 
cône  isolé  que  l'on  forme  ainsi  :  on  place  un  lit  de 
racines  sur  le  terrain  de  la  serre,  la  |téte  en  dehors 
et  dans  une  forme  circulaire,  puis  on  met  un  pouce 
de  terre  sur  ces  racines,  un  autre  rang  de  racines 
sur  celte  terre,  et  ainsi  de  suite,  ayant  attention  de 
faire  chaque  rangée  de  racines  un  peu  plus  petite 
que  celle  qui  lui  est  inférieure.  On  continue  ainsi 


(  37  ) 
jusqu'à  ce  que  le  cône  soit  terminé  ou  que  toutes 
les  racines  soient  employées;  il  faut,  avant  cette  opé- 
ration, couper  toutes  les  feuilles  vertes  ou  gâtées^ 
les  racines  ne  tarderont  pas  à  en  repousser  de  nou- 
velles plus  longues ,  plus  étroites,  entièrement  blan- 
ches, fort  tendres,  et  que  Ton  coupera  à  mesure 
qu'elles  repousseront  pendant  tout  l'hiver.  Celles 
que  Ton  place  en  talus  se  disposent  par  lits  successifs 
de  la  même  manière.  Quelques  personnes  ont  des 
futailles  criblées  d'un  très-grand  nombre  de  trous 
tout  autour;  ils  les  emplissent  de  sable  et  de  raci- 
nes de  chicorée  placées  lit  par  lit,  de  manière  que 
chaque  tête  de  chicorée  sorte  par  un  trou. 

On  choisit  un  temps  sec  pour  lever  avec  leurs  ra- 
cines les  chicorées  frisées,  les  scaroles,  et  on  les 
plante  près  à  près  dans  une  des  banquettes  de  la 
serre.  Les  cardons  liés  ,  pour  qu'ils  tiennent  moins 
déplace,  se  plantent  aussi  dans  la  terre  sablonneuse 
sur  les  rangs  de  derrière.  Les  choux-fleurs,  dépouillés 
des  trois  quarts  de  leurs  feuilles,  s'enfoncent  jus- 
qu'au collet  dans  la  terre  des  banquettes,  et  fournis- 
sent des  têtes  pendant  une  grande  partie  de  l'hiver. 

On  visitera  souvent  tous  ces  légumes,  afin  de 
choisir  de  préférence,  pour  la  consommation!,  ceux 
qui  annonceraient ,  par  leur  état  de  dépérissement , 
ne  pas  devoir  durer  encore  long-temps. 

Quant  aux  soins  à  donner  à  celle  serre ,  ils  se 
bornent  à  empêcher  la  terre  de  se  dessécher  autour 
des  plantes  qui  végètent,  quoiqu'il  faille  bien  pren- 
dre garde  de  trop  mouiller  ni  de  répandre  jamais 
de  l'eau  sur  les  feuillesf  à  tenir  les  plantes  dans  une 
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grande  proprelë  en  les  nettoyant  de  toutes  feuilles 
pourries  ou  de  toutes  parties  gâtées*  à  laisser  les 
soupiraux  ouverts  tant  que  le  froid  n'est  pas  assez 
intense  pour  pe'nélrcr  dans  l'intérieur  j  si  le  temps 
devenait  trop  rude  on  les  fermerait  ainsi  que  la 
porte,  donnant  de  l'air  toutes  les  jfipis  qu'on  pour- 
rait le  faire  sans  danger. 


CALENDRIER  DU  JARDINIER, 

CONTENANT 

L'ÉTAT  DES  TRAVAUX  ET  DES  RÉCOLTES 
DE  CHAQUE  MOIS  DE  L'ANNÉE. 


JANVIER. 

Tmmux, 

Pe>dant  ce  mois,  si  les  fortes  gelées  ou  les  gran- 
des pluies  ne  rendent  pas  la  terre  impraticable,  il 
faut  finir  les  labours  qui  n'ont  pu  l'être  dans  les  der- 
niers mois  de  l'année  précédente. 

Donner  le  premier  labour  aux  terrains  destinés  à 
être  semés  en  ognon. 

Dans  les  temps  rudes  faire  des  treillages,  des 
paillassons ,  etc. 

Faire  stralifier,  au  plus  tard  dans  les  premicis 
jours  du  mois,  les  amandes  et  autres  noyaux,  pou'r 
être  semés  en  mars  ou  avriK 


(  39  ) 
Achever  les  plantations  d'aibies,  ou  préparer  les 
fosses  pour  planter  avant  la  mi-mars. 

Tailler  les  poiriers  et  les  pommiers,  labourer  au 
pied  des  arbres ,  fumer  et  engraisser  ceux  qui  en 
ont  besoin ,  les  nettoyer  de  mousse. 

Semer  des  pois  michaux  et  suisses  et  des  fëves  de 
marais  sur  les  costières ,  ou  les  plates-bandes  à  Tex- 
posilion  du  levant  et  du  midi,  abrités  parles  murs; 
et,  vers  la  fin  du  mois  ,  de  l'ognon  dans  les  terres 
légères. 

Continuer  les  cultures  de  primeurs  à  Vaide  des 
couches  et  des  châssis  vitrés. 

Faire  diverses  couches  pour  semer  des  melons  , 
des  concombres,  des  petites  laitues  à  couper,  des  lai- 
tues deVersailles,  gotteset  crêpes,  pourrepiqi'er  et 
faire  pommer  sous  cloche^  de  la  chicorée  sauvage, 
de  la  chicorée  frisée  ,  du  céleri  ,  du  cerfeuil ,  du 
cresson  aléoois,  du  pourpier,  des  radis  et  des  raves, 
de  la  carotte  ,  du  cardon  de  Tours  ,  du  chou-fleur 
tendre  ,  des  brocolis ,  et  quelques  autres  espèces  de 
choux-pommes ,  tels  que  celui  de  Bonneuil ,  d'Al- 
sace ,  le  hâtif,  etc. 

Réchauffer  des  asperges,  de  l'oseille,  des  frai- 
siers. 

Transplanter  les  semis  du  mois  précédent. 

Faire  des  couches  à  champignons. 

Semer  sur  couche,  dans  des  terrines,  des  grai- 
nes de  fraisier  des  Alpes. 

Porter  les  fumiers  aux  endroits  où  il  en  sera  be- 
soin ;  et  préparer  ce  qui  sera  nécessaire  pour  les  ou- 
vrages du  commencement  du  printemps. 
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Récolte . 

La  terre  n'offre  que  des  choux  à  grosses  côtes ,  des 
choux  de  Milan,  des  choux  pancaliers,  des  poi- 
reaux, des  mâches,  des  épinards,des  cardes  de  poire'e. 

La  serre  peulfournir  des  racines  etbulbes  de  toute 
espèce,  de  ïa  chicore'e  frisée ,  de  la  chicorée  sau- 
vage, des  cardons  ,  des  choux-fleurs,  du  céleri ,  etc. 

Le  fruitier  doit  fournir  des  poires,  des  pommes  , 
des  raisins,  des  concombres  de  Barbarie,  des  girau- 
monts,  des  pâtissons,  des  potirons,  de  l'ognon,  des 
pois ,  des  fèves ,  des  lentilles ,  etc. 

Les  petits  haricots  verts  et  autres  légumes  con- 
fits sont  un  grand  secours. 

Enfin  on  peut  recueillir  sur  les  couches,  des 
asperges,  de  l'oseille,  de  petites  raves,  de  petites 
laitues  à  couper,  toutes  sortes  de  petites  fourni- 
tures, des  champignons,  etc. 

FÉVRIER. 

Travaux. 

Les  travaux  du  jardinage  prennent  de  l'exten- 
sion dans  ce  mois.  On  continue  de  faire  et  de  ré- 
chauffer des  couches,  pour  transplanter  les  jeunes 
plants  et  pour  semer  les  mêmes  graines,  et  de  la 
scarole,  de  la  chicorée ,  du  chou  frisé  nain,  des  me- 
lons des  carmes,  des  melons  maraîchers,  des  can- 
taloups ,  des  pois  et  des  fèves  à  châssis ,  des  pois  et 
des  haricots  en  pots  ou  en  mannequins,  pour  être 
mis  en  terre,  des  laitues  de  Hollande,  brune,  ^ 
mousseronne,  crêpe,  de  Versailles,  romaine,  pour 
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être  dans  la  suite  repiquées  en  pleine  terre,  et  sur 
les  couches  qui  n'ont  presque  plus  de  chaleur;  du 
chou-pomme,  du  chou  de  Milan,  du  chou  hâtif 
d'Angleterre ,  pour  élre  plante's  en  mars. 

Vers  le  i5,  on  sème  encore  de  l'ognon ,  parmi 
lequel  on  peut  mêler  un  peu  de  graines  de  laitue 
hâtive ,  des  poireaux  dans  les  terrains  secs  et  légers. 

On  fait  les  seconds  labours  pour  semer  des  ha- 
ricots; on  achève  tous  les  premiers  labours,  et  la 
taille  des  poiriers  et  des  pommiers. 

Les  groseillerS;,  les  framboisiers,  les  abricotiers 
et  les  pruniers  se  taillent  du  i^"^  au  iS,  si  les  ge- 
lées ne  l'empêchent.  Au  i5,  on  commence  la  taille 
du  pêcher  et  de  la  vigne,  et  les  greffes  en  fente. 

On  plante  la  vigne  ;  on  marcotte  ou  l'on  fait  des 
boutures  des  arbres  qui  se  multiplient  par  ce  moyen. 

On  repique  des  ognons,des  carottes^  des  bette- 
raves, etc. ,  pour  porter  graine?. 

On  sème  la  graine  d'asperge  et  celle  de  toutes 
sortes  d'arbres  qui  n'ont  poipt  été  stratifiées. 

Yers  la  fin  du  mois  on  sème  de  la  carotte  courte 
hâtive  et  de  l'ordinaire  ^  du  panais,  des  petits  radis 
sur  les  costières  avec  paillis,  de  l'ognon^  du.  poi- 
reau, de  la  ciboule,  des  fèves  de  marais,  des  pois, 
du  persil^  de  l'épinard,  des  choux-pommes,  des 
laitues,  etc.,  en  pleine  terre. 

On  plante  en  terrain  léger  l'ail  et  l'échalotte;  on 
met  en  place  une  partie  des  plants  des  choux  et 
choux-fleurs  élevés  à  l'automne  et  l'hiver;  on  com- 
nience  à  replanter  les  bordures  en  plantes  vivaces , 
telles  que  ciboulettes,  estragon,  lavande,  etc. 
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La  taille  des  arbres,  et  surtout  du  pécher,  pou- 
vant être  retardée  par  d'autres  travaux  ,  et  différée 
jusqu'à  la  fin  de  mars  ,  on  aura  soin,  à  mesure  que 
l'on  aura  achevé  de  tailler  et  de  palisser  un  espa- 
lier, d'en  labourer  la  plaie-bande  ,  et  déplacer  de- 
vant les  arbres  les  abris  nécessaires  pour  les  défen- 
dre des  intempéries  de  mars  ou  d'avril. 

Récolte. 

La  récolte  du  potager  n'est  ni  plus  abondante 
ni  plus  diversifiée  qu'en  janvier.  Les  provisions  de 
la  serre  et  du  fruitier  ne  peuvent  que  diminuer  : 
mais  les  couches  commencent  à  donner  un  peu  plus 
de  secours. 

MARS. 

Tramux. 

Dans  ce  mois  on  doit  semer  en  pleine  terre  di- 
verses sortes  de  laitues,  de  la  romaine,  des  choux- 
pommes,  des  choux -fleurs,  des  raves,  de  l'oseille, 
du  cerfeuil,  du  persil^  de  la  ciboule,  des  épinards, 
de  l'arroche,  des  carottes,  du  panais,  du  navet,  de 
la  poirée,  de  l'ognon ,  du  poireau,  de  la  pimpre- 
nelle,  de  la  scorsonère,  de  la  betterave,  des  car- 
doifô  de  Tours,  des  pois  goulus,  des  pois  carres 
blancs,  de  l'asperge,  de  la  chicorée,  du  cresson,  de 
la  capucine,  des  fèves  de  marais,  etc. 

On  peut,  dans  les  terres  légères,  semer  de  la  bet- 
terave, et  essayer  une  première  saison  de  navets 
hâtifs,  en  employant  de  la  graine  vieille. 
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Planter  de  1  ail ,  de  Téchalotte ,  de  l'estragon ,  de 
Toseille ,  des  pommes-de-terre,  de  la  ciboule,  de 
la  lavande  et  autres  plantes  aromatiques ,  des  frai- 
siers, des  choux-pommes,  des  choux  de  Milan,  des 
asperges,  toutes  sortes  d'oguons,  de  bulbes  et  de 
plantes  pour  graine,  toutes  sortes  d'arbres  et  d'ar- 
bustes, des  crossettes  de  vigne,  etc. 

Semer  sur  couches  des  raves,  des  radis,  des  poti- 
rons, melons,  concombres,  du  pourpier,  du  piment, 
du  basilic,  de  l'aubergine-  on  y  met  les  racines  de 
patates  plantées  dans  des  pots  que  l'on  enterre  dans 
la  couche,  sous  un  châssis. 

Repiquer  sur  couches  des  laitues,  des  cardons ^ 
de  la  chicore'e^  de  la  romaine,  etc.  Y  mettre  en 
place  les  melons  et  concombres  des  semis  de  janvier. 

GreiTer  en  fente  ;  mettre  en  terre  les  amandes 
germées,  après  avoir  pincé  l'extrémité  du  pivot,  et 
aussi  les  diflPéren tes  graines  d'arbres  stratifiées. 

Commencer  à  découvrir  un  peu  les  artichauts* 
ramer  et  arrêter  les  pois  hâtifs^  éclaircir  les  ca- 
rottes semées  en  septembre;  découvrir,  tailler  et 
marcotter  le  figuier. 

Récolte. 

Les  provisions  de  la  serre  sont  épuisées  ou  de- 
viennent mauvaises;  mais  les  couches  fournissent 
des  laitues  pommées,  de  l'oseille,  des  raves,  de 
petites  salades  et  des  fournitures,  des  asperges  et 
autres  légumes  réchauffés. 
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AVRIL. 

Travaux. 

On  fait  dans  le  commencement  de  ce  mois  les 
travaux  qui  n'ont  pu  l'être  dans  le  mois  de  mars. 

Les  amandes  et  autres  semences  stratifiées  dans 
le  sable  doivent  se  mettre  en  terre  si  le  défaut  de 
leur  progrès  ou  les  rigueurs  du  temps  n'ont  pas 
permis  de  le  faire  dès  la  fin  de  mars. 

On  greffe  encore  en  fente,  surtout  le  pommier. 

On  peut  confier  à  la  terre  toutes  sortes  de  se- 
mences de  plantes  potagères  3  telles  que  la  scor- 
sonère, le  salsifi,  les  betteraves,  les  cardons,  les 
polirons,  giraumonts,  pâtissons,  cornichons,  le  chou'- 
fleur  dur,  le  pourpier,  les  laitues  d'été,  etc. 

11  faut  ressemer,  dès  le  commencement  de  ce 
mois ,  l'ognon ,  le  poireau  et  toutes  les  graines  des 
légumes  qu'on  a  oublié  de  semer  dans  les  mois  pré- 
ccdens ,  ou  qui  ont  manqué. 

On  taill6  ïes  melons  et  les  concombres  y  on  fait 
de  nouveaux  semis  pour  l'arrière-saison.  Il  faut 
aussi  récLaufferles  couches,  en  faire  de  nouvelles; 
découvrir  les  artichauts,  les  œilletonner  et  en  faire 
de  nouvelles  plantations. 

On  doit  repiquer  en  terre  les  plants  élevés  sur 
couches;  semer,  en  place  de  la  chicorée,  des  car- 
dons ;  marquer  ou  transplanter  pour  graine  les 
raves  et  radis  élevés  sur  couches,  les  plus  belles 
laitues  pommées  sous  cloches  ou  sous  châssis,  ti 
autres  plantes  d'hiver. 
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Ptepiquer  toutes  sortes  de  laitues  printanières, 
et  commencer  à  semer  de  la  laitue  de  Gènes  et 
autres  variétés  propres  pour  l'été. 

Faire  les  nouveaux  plants  de  fraisiers. 

Veiller  sur  le  premier  travail  des  arbres  fruitiers, 
détruire  la  punaise  des  espaliers  et  tous  les  insectes 
qui  dévorent  les  plantes  naissantes  et  dévastent  les 
potagers. 

Greffer  en  couronne. 

Récolte, 

Tout  le  terrain  du  potager  doit  être  couvert  de 
légumes ,  mais  le  temps  de  la  récolte  n'est  pas  en- 
core venu.  On  a  cependant  des  épinards ,  quelques 
asperges,  des  salades,  de  petites  fournitures;  les 
couches  produisent  alors  des  raves,  des  laitues 
pommées,  des  fraises,  etc. 

MAI. 

Travaux. 

La  végétation,  très-activexlansce  mois,  fait  croî- 
tre les  plantes  et  les  arbres  avec  tant  de  rapidité 
que  son  luxe  et  sa  prodigalité  ont  besoin  d'être  ré- 
primés par  les  soins  du  jardinier,  à  sarcler,  arracher 
les  mauvaises  herbes  qui  bientôt  étoufferaient  les 
bonnes,  ébourgeonner  les  arbres,  éclaircir  le  plant 
trop  serré,  nettoyer^  labourer,  ratisser,  etc, 

^On  doit  greffer  en  flûte  et  en  écusson  à  la  pousse. 

Faire  les  dernières  couches  pour  les  melons. 
?s  semis  en  pleine  terre  sont  de  raves ,  de  bot- 
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teraves  ^  de  pourpier,  de  scorsonère,  de  diverses 
sortes  de  pois  et  de  haricots,  de  choux-ficurs,  de 
céleri-rave,  de  concombres ,  de  cornichons  ,  de  ca- 
rottes_,  de  navets  hâtifs^  de  cardons  de  Tours  et  d'Es- 
pagne, de  chicorée,  de  laitues  pour  pommer,  et  de 
romaines,  de  la  scarole ,  etc. 

On  plante  en  pleine  terre  des  choux-fleurs ,  des 
choux  de  Milan ,  de  la  poirée,  de  la  capucine,  des 
fraisiers,  des  citrouilles,  melons,  concombres,  du 
céleri,  des  laitues,  etc. 

On  finit  d'œilletonner  et  de  planter  les  artichauts. 

On  ététe  les  fèves  en  fleur ,  et  on  rabat  celles  qui 
ont  déjà  produit;  on  coupe  le  vieux  persil,  et  l'ou 
marque  des  pieds  d'asperges  et  de  pourpier  pour 
graine. 

Il  faut  lier  la  vigne  et  l'ébourgeonner;  éclaircir 
les  abricots  s'ils  sont  trop  serrés;  arroser  amplemen  t 
et  fréquemment. 

Récolte. 

On  commence  à  recueillir  abondamment  en 
pleine  terre  des  asperges,  des  raves  et  toutes  sortes 
de  légumes.  Les  concombres,  les  fraises,  les  cerises 
précoces,  les  petits  pois  paraisseat  dans  ce  mois. 

JUIN. 

Travaux. 

Ce  mois  offre  les  mêmes  travaux  que  le  précé- 
dent, et  l'on  doit  de  plus  éclaircir  l'ognon  et  regar- 
nir les  places  vides;  repiquer  les  poireaux,  le  per- 
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sil ,  la  ciboule  pour  l'hiver;  de'charger  de  leurs  nou- 
veaux œilletons  les  arlichauls  qui  ont  donné  leur 
fruit;  planter  des  cardes  de  poirée. 

Greffer  en  écusson  à  la  pousse. 

Pincer  les  gros  bourgeons  du  figuier. 

Arroser  abondamment,  mais  seulement  le  soir. 

Recueillir  les  premières  graines. 

Donner  des  soins  vigilans  aux  melons  et  aux  con- 
combres. 

Pour  soutenir  Tabondance  et  la  variété  des  récol- 
tes des  mois  suivans,  on  sème  encore  des  fines  her- 
bes,  telles  que  cerfeuil,  cresson,  chicorée  sauvage, 
épinards,  petits  radis  ronds,  raves,  etc.  On  en  sème 
peu  à  la  fois,  à  demi-ombre  ;  on  les  arrose  journel- 
lement et  on  les  renouvelle  tout  l'été  ,  et  tous  les 
huit  à  quinze  jours ,  jusqu'à  la  un  de  septembre; 
on  sème  aussi  des  navets,  des  laitues,  des  chicorées^, 
des  haricots  suisses,  des  pois  michaux  et  à  cul 
no:r.  Les  pois  semés  à  la  fin  de  ce  mois  produisent  en 
'.  septembre. 

L'ébourgeonnementet  le  palissage  de  la  vigne  et 
dts  arbres  fruitiers  se  continuent  avec  activité,  et 
sont  même  la  principale  occupation  de  ce  mois. 

Récolte. 

Ce  mois  fournit  toutes  sortes  d'herbes  potagères , 
des  pois,  des  fèves,  des  haricots  ,  des  artichauts, 
des  cardes,  des  concombres,  des  melons,  des  fraises, 
des  guignes,  des  cerises  ,  des  bigarreaux,  des  gro- 
f  seiiles^des  framboises,  des  poires  d'amiré-joannet, 
et  de  petit  muscat. 
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JUILLET. 

Travaux. 

Dans  ce  mois  le  cultivateur  est  tenu  plutôt  à  des 
soins  assidus  qu'à  des  travaux  pénibles  :  les  arrose- 
mens,  le  palissage ,  la  récolte  de  diverses  graines,  les 
melons ,  etc. ,  exigent  de  la  vigilance. 

On  doit  semer  pour  l'automne ,  des  chicorées,  de 
la  laitue  royale,  de  la  ciboule,  de  lapoirée;  des 
pois  carrés  pour  octobre ^  des  choux  frisés  pour  le, 
printemps  suivant;  des  panais,  des  carottes,  et,  vers 
la  fin  du  mois,  des  choux-fleurs  pour  passer  l'hiver. 

Planter  du  chou  blond,  du  chou  rouge,  pour 
l'automne  et  l'hiver. 

Écussonner  à  œil  dormant  tous  les  arbres  à  qui 
cette  greffe  convient ,  excepté  les  jeunes  amandiers 
et  le  cerisier. 

Récolte. 

Aux  fruits  du  mois  précédent,  qui  ne  sont  abon- 
dans  que  dans  celui-ci,  se  joignent  les  figues,  les 
avant-pêches ,  les  prunes  de  Catalogne,  les  abricots, 
les  poires  de  cuisse-madame,  de  rousselet  hâtif,  de 
madeleine,  de  muscat  Robert,  de  blanquet,  de 
sans  peau. 

AOUT. 

Travaux. 

Les  travaux  de  ce  m^ois  sont  d'arroser,  s.arclçr, 
biner  ,  serfouir  ;  recueillir  beaucoup  de  grafnes , 
palisser  les  arbres,  écussonner  les  cerisiers,  etJles 
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vieux  amandiers  qui  avaient  îiop  de  sève  en  juillet- 
récolter  les  ognons,  l'ail,  l'édijcilotte^  lier  des  chi- 
core'es;  empoter  des  fraisiers  pour  les  couches  pen- 
dant l'hiver  j  planter  des  touffes  de  fraisier  des  Al- 
pes sur  les  ados  ou  de  vieilles  couches ,  etc. 

Semer  des  épinards,  des  raves,  diverses  laitues,  de 
la  chicore'c,  du  cerfeuil,  du  persil,  de  la  raiponce,  des 
brocolis,  des  choux  de  Milan,  des  choux  de  Bonneuil, 
des  choux-pommes  hâtifs,  du  chou-frisé  hâtif,  du 
chou  d'Yorck,  du  chou  cœur-de-bceuf,  du  chou-fleur 
dur  en  pots  ou  en  baquets,  ou  en  bonne  exposition  j 
des  navels,  de  l'cgnon  blanc  hâtif  pour  repiquer  en 
octobre;  des  mâches,  des  navels,  diverses  variétés  de 
laitue  à  planter  sur  couches  pour  Thiver,  ou  en  terre 
bien  exposée  et  abritée  pour  le  printemps,  des  pois 
michaux  pour  l'automne,  des  carottes  hâtives  et 
ordinaires ,  ainsi  que  des  panais  pour  passer  l'hiver 
et  donner  de  bonne  heure  au  printemps. 

Planter  des  chicorées,  des  laitues  d'automne, 
des  choux  d'hiver ,  etc. 

Récolte. 

Plusieurs  fruits  du  mois  précédent  ont  disparu; 
mais  on  cueille  les  cerises,  les  bigarreaux  ,  les  gro- 
seilles, les  figues  et  les  abricots,  dans  le  commen- 
cement de  ce  moisj  quelques  poires,  telles  que 
la  robine,  le  bon-chrétien  d'été  musqué,  Tépargne, 
la  cassolette,  le  rousselet,  la  fondante  de  Brest; 
"ieS^runes  de  perdrigon ,  de  royale^  de  drap-d'or, 
c]e  reine-claude,  de  sainte-catherine,  de  diaprée 
/iolelle,  de  damas,  de  mirabelle,  d'impériale;  les 
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pêches  de  double  de  Troyes,  d'alberge,  de  made- 
leine, de  bourdine,  de  mignonne,  etc. 

SEPTEMBRE. 
Travaux, 

Outre  les  travaux  du  mois  précédent ,  dont  on 
continue  les  uns,  et  dont  les  autres  se  peuvent 
différer  jusqu'à  celui-ci,  il  faut  faire  des  couches 
à  champignons. 

Arroser  abondamment  les  artichauts  qui  mar- 
quent. 

Semer  des  radis  noirs  pour  l'hiver,  des  épinards 
pour  mars  et  avril;  semer  ou  planter  de  l'oseille. 

Regarnir  les  plants  de  fraisiers. 

Ecussonner  les  jeunes  sujets  d'amandiers  et  de 
pêchers. 

Planter  encore  des  choux  pour  l'hiver;  en  re- 
piquer de  jeunes  plants  en  pépinière  pour  être  mis 
en  place  après  l'hiver. 

Lier  quelques  cardons  de  Tours  et  d'artichauts. 

Repiquer  en  bonne  exposition  des  laitues  pour 
avril  et  mai. 

Semer  des  mâches  ,  des  carottes  blanches  ,  des 
panais. 

Planter  pendant  tout  ce  mois,  en  différens  temps , 
de  la  chicorée  pour  l'hiver  :  elle  a  dû  être  semée 
depuis  la  mi-août  jusqu'à  la  mi-septembre. 

A  la  fin  de  septembre  il  ne  doit  exister  aucune 
place  dans  le  potager  qui  ne  soit  couverte  de  îcîgtl'- 
mes  ,  tant  pour  l'usage  actuel  que  pour  le  besoin  à 
venir.  ^ 
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Réœhe. 

On  fait  des  récoltes  abondantes  de  légumes  , 
melons,  etc. 

Aux  fruits  de  la  fin  d'août  se  joignent  ou  succè- 
dent les  poires  de  rousselet  de  Reims,  de  Gracioli, 
de  beurré ,  de  doyenné,  de  bergamotte  ;  les  secon- 
des figues,  plusieurs  variétés  de  prunes  tardives, 
les  chasselas ,  les  muscats,  les  pêches  de  Chevreuse, 
de  violette,  d'admirable,  de  téton  de  Vénus ,  de 
Bellegarde  ,  de  pourprée,  de  royale  j  le  brugnon 
violet  musqué,  etc. 

OCTOBRE. 

Tra{>aux. 

On  aura  soin  de  semer  dans  le  commencement 
de  ce  mois  les  derniers  épinards  ,  cerfeuil,  mâches 
pour  le  printemps  suivant^  de  faire  la  seconde  se- 
mence de  divers  plants  qui  portent  le  nom  de  la 
Saint-Remi ,  comme  laitue  crêpe,  de  la  passion, 
coquille,  gotte  et  romaine  hâtives  pour  replanter; 
et  les  premiers  pois  michaux  au  pied  des  murs;  de 
recueillir  les  fruits  d'hiver,  de  lier  les  cardons  ,  de 
planter  des  laitues  sur  de  vieilles  couches,  que  l'on 
réchauffe,  au  besoin,  pour  en  avoir  de  pommées  vers 
la  Saint-Martin  ;  de  détruire  les  couches ,  de  repi- 
quer les  laitues  d'hiver  sur  des  plates-bandes  abri- 

^  té^s,  de  couper  le  cerfeuil,  l'estragon,  etc.,  pour 
teur  faire  pousser  des  feuilles  nouvelles;  de  faire 

»  des  meules  à  champignons. 


(Su) 

Couvrir;  abriter,  défendre  les  fraisiers  en  fleur, 
et  les  plantes  délicates  dont  il  importe  de  prolonger 
la  jouissance  ou  d'assurer  le  succès. 

Ramasser  et  entasser  des  fumiers  et  de  grandes 

pailles  pour  les  couches  et  pour  les  couvertures,  qui 

vont  devenir  nécessaires.  loLroi  ■* 

Donner  un  labour  aux  terres  à  mesure  qu'elles 

sont  vides  de  légumes. 

A  la  fin  du  mois  sepier  sur  couche ,  pour  repiquer 
sur  couche, delà  laitue  crêpe,  de  la  romaine  hutive, 
et  du  chou-fleur  dur. 

Planter  les  arbres  fruitiers  dans  les  terres  sèches 
et  légères. 

Récolte. 

On  recueille  encore  toutes  sortes  de  plantes  pota- 
gères ,  du  céleri,  des  cardons,  de  la  chicorée,  des 
pois,  des  concombres,  quelques  melons,  etc. 

Les  fruits  qui  mûrissent  dans  ce  mois  sont  les  pé- 
hes  pcrsique  ,  nivette,  madeleine  tardive,  vio- 
lette tardive,  jaune-lisse,  admirable-jaune,  pavie 
rouge;  les  figues  d'automne,  les  raisins,  les  poires 
de  sucré-vert,  de  verte-longue,  de  crassane,  de 
marquise,  d'Angleterre,  de  Bezi-de-Caissoy ,  de 
doyenné  gris ,  etc. 

NOVEMBRE. 

Travaux. 

On  sème  encore  des  pois  jnith^ux  sur  des  ados 
ou  des  plates-haudes  abritées,  à  l'exposition  du  miiîi 
ou  du  levant. 
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Sur  les  couches  on  sème  des  raves,  des  radis^  de 
4a  laitue,  des  pois  à  châssis,  du  persil ,  de  la  pini- 
prenelle,  du  cresson,  etc.  L'asperge  se  sème  en 
automne  avec  plus  de  succès  qu'au  printemps. 

Si  le  temps  n'est  pas  trop  rude,  on  peut  encore 
►  planter  des  laitues  à  de  bonnes  expositions  bien 
abritées. 

On  transporte  dans  la  serre  les  caroUes,  navets, 
cardons,  betteraves,  pommes-de-terre,  choux-fleurs, 
têtes  d'artichauts,  etc. 

On  plante  dans  la  serre  à  légumes  les  racines  de 
chicorée  sauvage  pour  blanchir. 

Il  faut  approcher  des  feuilles  d'arbres  et  de 
grands  fumiers  secs,  couvrir,  si  le  temps  l'exige, 
,les  chicorées,  le  céleri,  les  poireaux,  les  laitues 
d'hiver,  les  artichauts  ,  les  figuiers,  etc. 

Transplanter,  près  à  près,  dans  des  tranchées ,  les 
choux-pommes,  les  poireaux,  le  céleri,  etc.,  pour 
les  couvrir  plus  promptement  au  besoin. 

On  peut  commencer  à  planter  toutes  sortes  d'ar- 
bres, couper  les  tiges  des  asperges,  faire  quelques 
couches  à  champignons. 

Réchauffer  sur  couche,  ou  autrement,  des  as- 
perges, de  l'oseille,  du  baume,  de  l'estragon,  du 
persil,  de  la  chicorée  sauvage,  etc. 

Planter  sur  couche  des  laitues  pour  pommer  sous 
cloches  ou  châssis. 

Commencer  à  tailler  les  poiriers  et  pommiers; 
continuer  les  labours. 


(  5'.  ) 
Récolte. 

Le  jardin  et  la  serre  fournissent  pendant  ce  mois 
des  ëpinards,  des  chicorées,  des  laitues,  du  céleri, 
et  autres  herbes  potagères,  des  choux,  toutes  sortes 
de  racines,  quelques  artichauts. 

Le  fruitier  est  rempli  de  le'gumes  secs ,  de  divers 
raisins,  de  plusieurs  variétés  de  poires  des  mois  pré- 
cédens,  telles  que  la  bergamotte^la  crassane,  la  mar- 
quise, la  lansac,  etc.,  et  de  toutes  celles  qui  seront 
la  ressource  des  mois  suivans,  épine  d'hiver,  échasse- 
rie, saint-germain, virgouleuse,  colmars,  ambrette, 
bon-chrétien  d'Espagne ,  bon-chrétien  d'hiver,  mar- 
tin-sëc,  bergamotte  de  Hollande,  bergamotte  de 
pâques;  de  pommes  de  calville,  de  plusieurs  variétés 
de  reinette ,  de  courpendu ,  de  fenouillet ,  d'api ,  de 
pigeon,  de  pigeonnet,  de  postophe  d'hiver,  etc. 

DÉCEMBRE. 

Travaux. 

On  sème  sur  couche,  pendant  ce  mois,  des  radis, 
des  raves,  des  salades,  du  cresson  et  d'autres  four- 
nitures; on  élève  même  des  concombres  sous  châs- 
sis, on  force  de  vieux  plants  d'asperges  sur  couche 
chaude  et  sous  châssis,  ainsi  que  diverses  autres  pri- 
meurs. 

On  risque  les  premières  fèves  de  marais  à  de  bons 
abris. 

On  butte  et  l'on  enterre  les  brocolis. 

On  continue  à  tailler  les  poiriers  et  les  pommiers, 
le  labour  des  terres  et  les  plantations  d'arbrest\^/ 

A  la  fin  de  ce  mois ,  ou  au  commencement  de 

\ 
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janvier,  ou  met  stralifier,  pour  être  semés  au  prin- 
temps, les  noyaux  de  pêches,  de  prunes,  d'abricots, 
de  cerises,  de  merises,  les  amandes,  noix,  etc. 

Récolte. 
La  serre  et  le  fruitier  continuent  à  fournir  les 
mêmes  secours  que  dans  le  mois  précédent.  On 
peut  recueillir  de  belle  oseille  et  quelques  asperges 
réchauffées,  des  épinards,  des  choux, 'des  poi- 
reaux, etc. 


CHOIX  ET  QUALITÉ  DES  TERRES. 


Il  existe  plusieurs  espèces  de  terres  dont  les  pro- 
priétés différentes  ne  conviennent  pas  également  à 
tous  les  végétaux. 

V  argile  ou  terre  forte  est  plus  ou  moins  blanche, 
jaune  ou  rongeâtre;  elle  devient  gluante  par  l'hu- 
midité, et  la  sécheresse  lui  donne  une  dureté  qui  la 
rend  peu  propre  à  entretenir  la  végétation.  L'eau 
des  arrosemens  la  pénètre  difficilement,  sa  surface 
forme  de  la  boue,  et  les  végétaux  dont  les  racines 
sont  à  une  certaine  profondeur  sont  privés  de 
toute  humidité.  La  couche  qui  a  été  humectée, 
venant  à  se  dessécher  par  la  chaleur ,  forme  une 
croûte  épaisse  et  dure  qui  se  fendille,  donnepassage 
au  haie,  et  empêche  la  germination  ou  fait  périr 

M^:  racines  du  jeune  plant  j  d'ailleurs,  dans  une  terre 
Jue  cette  nature,  on  ne  peut  recueillir  que  des  pro- 

/ 
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ductions  lardives  et  insipides.  Cependant  elle  de- 
vient très-productive  si  on  la  mélange  avec  des 
matières  propres  à  la  diviser,  telles  que  du  sable  , 
du  terreau  de  feuille,  du  fumier  de  paille,  de  !a 
chaux,  et  si  Ton  a  soin  d'entretenir  son  lium.idité. 

La  terre  franche^  que  les  jardiniers  confondent 
souvent  avec  la  terre  argileuse  sous  la  de'nomination 
commune  de  terre  forle  ^  diffère  cependant  beau- 
coup de  Targile  par  ses  qualités.  Le  plus  souvent 
jaunâtre,  elle  est  un  peu  collante  ,  mais  sans  téna- 
cité,  douce  et  onctueuse  au  toucher,  plus  ou  moins 
légère:  c'est  la  plus  fertile  de  toutes  les  terres.  Elle 
paraît  être  un  composé  de  terre  argileuse  et  d'hu- 
mus ,  produit  de  la  décomposition  des  végétaux. 
Elle  doit  sans  doute  sa  fertilité  au  mélange  exact 
des  substances  qui  la  composent,  et  qui  lui  donne 
une  consistance  moyenne  entre  la  viscosité  de  l'ar- 
gile et  la  légèreté  de  l'humus  j  de  sorte  qu'elle  reste 
plus  long-temps  dans  un  heureux  équilibre  entre  la 
sécheresse  etThumidilé. 

La  terre  légère  se  divise  en  deux  espèces  :  l'une 
est  légère  parce  qu'elle  contient  beaucoup  de  dé- 
bris de  végétaux  et  de  substances  animales  réduites 
en  terreau  j  l'autre,  parce  qu'elle  contient  trop  de 
sable.  La  première  est  extrêmement  fertile  et  très- 
convenable  à  la  culture  des  légumes;  elle  est  noi- 
râtre ,  se  réduit  en  poussière  par  la  sécheresse,  et  se 
gonfle  à  l'humidité  sans  devenir  onctueuse.  Elle 
fait  la  base  ordinaire  des  potagers  où  l'on  cultive  de- 
puis long-temps  des  légumes.  Sa  légèreté  ,  son  ^^V 
de  consistance,  ne  conviennent  pas  aux  arbres,  qu^ 


dans  une  telle  terre  ne  peuvent  trouver  la  nourri—* 
ture  substantielle  dont  ils  ont  besoin.  Il  lui  faut  beau- 
coup d'eau  en  ëlë.  La  seconde  est  peu  fertile  lors- 
qu'on ne  la  fume  passou^v^ent  avec  des  fumiers  con- 
venables à  sa  nature,  tels  que  ceux  de  vache,  de 
cochon,  etc. ,  et  qu'on  n'entretient  pas  son  humidité 
par  de  fre'quens  arrosemens.  Quand  on  lui  fournit 
les  engrais  et  les  amendemens  qu'elle  exige  ,  elle 
devient  très-propre  à  la  culliire  desle'gumes,  qui  jy-- 
acquièrent  un  goût  excellent. 

On  peut  encore  diviser  les  terres  eti,  chaudes  ou 
froides.  Toutes  peuvent  avoir  l'une  %o^  l'autre  de 
ces  qualités ,  parce  qu'elles  appartiennent  à  des  cau- 
ses souvent  indépendantes  de  leur  nature.  Les  terres 
abritées  des  venls  du  nord,  inclinées  doucement 
du  côté  du  midi  ou  du  levant,  seront  toujours  chau- 
des, pourvu  qu'elles  ne  soient  pas  dominées  dans  ces 
mêmes  expositions  par  des  lieux  élevés  qui  puis- 
sent réfléchir  sur  elles  les  vents  froids  du  nord  ou  du 
nord-est,  et  qu'elles  ne  reposent  pas  sur  une  couche 
humide.  Si  elles  sont  légères,  elles  seront  alors  d'au- 
tant plus  chaudes  qu'elles  se  laisseront  plus  aisé- 
ment pén  ^trer  par  les  rayons  du  soleil.  Les  terres  au 
contraire  qui  seront  inclinées  vers  le  nord  ou  expo- 
sées à  la  réflexion  des  vents  froids  par  quelques 
grands  bâtimens  ou  quelques  hauteurs  placées  au 
midi,  et  qui  reposeront  sur  une  couche  près  de  celJc 
des  eaux  ,  seront  froides  et  le  deviendront  d'autant 
plus  qu'elles  seront  plus  compactes  et  conserveront 
S4^'yantage  l'humidité. 
/    On  voit  donc,  par  ce  que  nous  venons  de  dire,  que 
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le  terrain  le  plus  convenable  h^la  culturedes  arbres  à 
fruits  el  des  plantes  potagères  est  un  sol  gras,  meu- 
ble sans  être  aride,  frais  sans  être  froid,  fertile, 
bien  exposé  aux  regards  du  père  de  la  vége'tation, 
défendu  des  vents  froids  et  de  ceux  qui  régnent  ha- 
bituellement dans  le  pays  avec  quelque  violence , 
et  doucement  incliné  du  nord  au  midi,  ou  au  moins 
au  levant ,  mieux  au  sud  est. 

Outre  la  nature  des  terres  il  faut  considérer  aussi 
leur  profondeur;  une  couche  mince  de  terre, quelque 
bonne  que  soit  sa  qualité,  qui  couvre  la  pierre,  le  tuf, 
la  glaise,  ou  d'autres  matières  inertes  ou  contraires 
à  la  végétation  ,  ne  peut  nourrir  des  arbres,  dont  la 
plupart  exigent  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne 
terre,  ni  plusieurs  espèces  de  plantes  qui  en  exigent 
au  moins  deux  pieds.  Un  tel  terrain  pourrait  tout 
au  plus  convenir  à  la  culture  des  choux,  salades  et 
Ênes  herbes. 

On  doit  aussi  considérer  dans  le  choix  de  son  ter- 
rain ia  proximité  des  eaux  et  la  facilité  de  s'en  pro- 
curer de  bonne  qualité ,  car  sans  eau  il  ne  peut 
exister  de  potager. 

Amendemens, 

La  terre,  quelque  fertile  qn'elle  soit  par  la  na- 
ture de  sa  composition,  a  toujours  besoin,  pour  être 
propre  à  l'accroissement  et  à  la  perfection  des  végé- 
taux que  nous  voulons  lui  confier  ,  des  soins  et  des 
travaux  de  l'homme.  Les  amendemens  font  partie 
de  ces  travaux,  et  ont  pour  but  de  fertiliser  la  tt-t^j-p 
sans  ajouter  au  sol  de  nouveaux  moyens  nutritif; 
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pour  les  végétaux,  à  l'exception  de  l'air  et  de  l'eau* 
Labours. — Les  labours  ont  pour  objet,   i°   de 
rendre  les  terres  meubles ,  déliées, légères,  et  faciles 
à  être  pénétrées  par  la  chaleur  et  l'humidité  les 
deux  grands  agens  de  la  végétation  5  et  d'augmenter 
et  d'entretenir  leur  fertilité,  en  mettant  dessous  les 
parties  du  dessus  qui  ont  été  comme  cuites  et  bé- 
néficiées par  le  soleil,  et    ramenant  en  dessus  les 
parties   de   dessous   chargées   de   sels  qui  s'y  sont 
précipités  à  une  profondeur  à  laquelle  les  racines 
des  plantes  pénètrent  rarement,  afin  qu'ils  soient  at- 
ténués ,  affinés ,  perfectionnés.  Nous  observerons  ce- 
pendant   que  si    la   couche    végétale    n'était    pas 
épaisse,  il  faudrait  régler  la  profondeur  du  labour 
sur  son  épaisseur,  pour  ne  pas  s'exposer  à  amener  à 
la  superficie  une  trop  forte  couche  de  terre  ii-fertile, 
dans  laquelle  les  semences  ne  pourraient  profiter. 
20  De  boucher  tous  les  passages  que  les  insectes  ont 
formés,  et  qui  servaient  de  conduite  à  l'eau,  la- 
quelle pénètre  ensuite  plus  uniformément  la  terre 
labourée 5  3°  de  détruire  les  mauvaises  herbes,  en 
les  enterrant  avec  les  graines  qu'elles  ont  répandues 
sur  la  surface  du  terrain  ,  afin  qu'en  se  pourrissant 
elles  fournissent  de  nouveaux  sels,  au  lieu  de  dévo- 
rer des  sucs  nécessaires  à  de  meilleures  productions,' 
Or,  les  labours,  pour  remplir  le  premier  objet, 
doivent  être  faits  dans  des  temps  différens  et  d'une 
façon  différente  _,  suivant  les  diverses  qualités  des 
tqrains ,  et  les  espèces  de  plantes  que  l'on  se  pro- 
\{»ose  de  cultiver. 

f     1"  Les  terres  légères  et  sèches,  contenant  beaucoup 
J 
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de  silice,  doivent  être  labourées  très-profondément 
avant  l'hiver,  afin  que  les  eaux  des  pluies  et  des 
neiges  les  pénètrent  fort  avant  et  corrigent  leur  dé- 
faut d'humidité.  Pendant  l'été  ,  il  ne  faut  les  labou- 
rer que  dans  les  temps  de  pluie,  ou ,  si  l'on  est 
obligé  de  le  faire  dans  les  temps  secs,  il  faut  leur 
donner  aussitôt  une  mouillure  abondante,  afin  d'en 
rapprocher  les  parties,  et  de  rendre  moins  prompte 
et  moins  facile  l'évaporation  de  leur  peu  d'humi- 
dité. Dans  ces  terres,  qui  s'échauffent  aisément,  Us 
labours  sont  moins  nécessaires  pour  y  introduire  la 
chaleur  que  pour  donner  passage  à  l'eau  des  pluies 
et  des  arrosemens,qui  serait  bientôt  évaporée  si  elle 
ne  pénétrait  pas  avant. 

20  II  ne  faut  au  contraire  donner  aux  terres  où 
domine  l'alumine,  et  qui  sont  fortes,  compactes, 
froides,  humides,  qu'un  léger  labour  vers  la  fin 
d'octobre,  pour  les  dresser  et  faire  périr  les  mau- 
vaises herbes.  Mais  au  printemps,  lorsque  la  saison 
des  pluies  est  passée,  et  dans  l'été,  lorsque  le  temps 
est  le  plus  sec,  on  ne  peut  les  labourer  trop  profon- 
dément ni  trop  fréquemment ,  afin  de  les  rompre, 
les  diviser,  y  faire  pénétrer  la  chaleur,  et  en  faire 
évaporer  l'humidité  trop  abondance.  Outre  les 
grands  labours,  il  faut  souvent  leu^  en  donner  de 
petits,  des  binages  _,  des  serfoui^sages  ,  pour  entre- 
tenir au  moins  leur  surface  meuble ,  prévenir  ou 
remplir  les  fentes  et  les  gerçures  auxquelles  elles 
sont  sujettes,  et  qui  laissent  passer  lehâle  jusqu'aux 
racines  des  plantes  et  des  arbres.  T^^"^ 

3^  Les  labours  doivent  encore  être  faits  relative-^ 
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ment  à  la  nature  des  piaules  qui  occupentle  terrain  , 
ou  de  celles  que  l'on  veut  y  semer.  Ainsi  les  ve'gé- 
taux  à  grosses  racines,  tels  que  l'arlichaut,  ï'o- 
seillc;  etc.,  demandent  beaucoup  plus  d'humidité 
que  les  asperges,  les  pois,  les  haricots.  Quant  aux 
graines  ,  on  doit  labourer  plus  profondément  quand 
on  veut  semer  des  carottes,  des  panais,  que  lors- 
qu'il ne  s'agit  de  répandre  sur  le  terrain  que  de  la 
graine  d'ognon  ,  de  laitue,  de  cerfeuil,  de  cresson 
alénois.  Il  faut  de  plus  avoir  égard  h  la  nature  des 
semences,  afin  de  diviser  plus  ou  moins  la  terre  en 
labourant^  car  il  eu  est  dont  les  germes  très-vigou- 
reux surmontent  la  p]upart  des  obstacles  qu'ils  ren- 
contrent, et  d'autres  dont  la  plumule  est  étouffée 
par  la  plus  petite  motte  ou  la  pierre  la  plus  légère. 
Un  hersage  ordinaire  sulFil  aux  premières;  mais  les 
secondes  exigent  qu'on  divise  la  surface  de  la  terre 
avec  des  râteaux  à  dents  serrées,  et  qu'on  enlève 
avec  cet  inslrument  les  petites  mottes  et  les 
pierres, 

4"  La  profondeur  des  labours  au  pied  des  arbres, 
tant  en  espalier  qu'en  antre  place,  se  règle  par  la 
profondeur  à  laquelle  leurs  racines  s'étendent,  afin 
de  ne  les  pas  oiï'enser,  de  ne  les  pas  mettre  à  l'air, 
de  n'en  pas  ruiner  le  chevelu;  mais,  quelque  pré- 
caution que  l'on  prenne,  il  est  presque  impossible 
de  ne  pas  blesser  les  racines  en  se  Servant  de  Ja 
bêche  ordinaire  -,  on  doit  employer  dans  ce  cas  la 
Lêc^e  en  fourche,  avec  laquelle  il  est  facile  d'é- 
pier de  mutiler  les  racines. 
f  On  lionne  deux  ïabouis  par  an  aux  plates-bandes 
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des  espaliers;  l'un  avant  l'hiver,  l'autre  à  la  fin  de 
février,  et  pendant  l'élé  quelques  binages. 

Il  est  très-important  de  différer  les  labours  du 
printemps  jusqu'à  ce  que  les  arbres  soient  défleuris 
et  que  leurs  fruits  soient  noués,  si  l'on  n'a  pas  eu  le 
temps  de  les  faire  avant  la  fleuraison,-  car  les  terres 
ouvertes  par  les  labours  exhalent  beaucoup  de  va- 
peurs qui  humectent  et  attendrissent  les  fleurs,  de 
sorte  que  la  moindre  des  gelées  blanches ,  si  fré- 
quentes dans  cette  saison,  suffit  pour  les  détruire 
entièrement. 

On  ne  doit  aussi  labourer  au  pied  des  cerisiers  et 
des  pruniers,  dont  les  racines  courent  jusqu'à  fleur 
de  terre,  que  lorsque  le  temps  promet  de  la  pluie; 
car  si  la  terre  nouvellement  remuée  vient  à  se 
dessécher,  elle  ne  peut  fournir  la  nourriture  abon- 
dante qui  est  nécessaire  à  des  fruits  nombreux 
et  à  une  végétation  toujours  très-active  au  prin- 
temps. 

Pour  exécuter  régulièrement  un  labour, on  fait  au 
commencement  de  la  pièce  de  terre  une  jauge  d'un 
pied  delargeur  au  moins,  sur  la  profondeurdu  labour 
à  donner.  Cette  jauge  a  pour  longueur  la  largeur  du 
terrain  qu'on  veut  labourer.  La  terre  qu'on  en  retire 
se  répand  sur  le  carré  ,  ou  se  reporte  à  l'endroit  où 
le  labour  doit  finir,  pour  combler  la  jauge,  quand 
on  prévoit  ne  pas  pouvoir  la  remplir  autrement.  La 
jauge  faite,  on  enlève  avec  la  bêche  une  lame  de 
terre  plus  ou  moins  épaisse,  qu'on  retourne  et  place 
à  la  hauteur  de  la  jauge  qu'on  aura  toujours  à  cot  - 
Lier  devant  soi.  On  l'ameublit  avec  le  tranchant  i  t 
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le  plat  de  la  bêche j  on  enlève  les  pierres,  les  cail- 
loux, les  racines,  surtout  celles  de  chiendent ,  que 
l'on  rencontre  en  avançant  son  travail;  et  lorsqu'on 
est  au  bout ,  on  remplit  la  jauge  avec  la  terre  qu'on 
a  transportée  en  commençant.  Lorsque  l'ouvrage  a 
été  bien  fait,  la  terre  doit  être  meuble,  propre,  et 
parfaitement  unie. 

Binages.  —  Le  binage  est  une  espèce  de  labour  lé- 
ger plus  ou  moins  profond,  suivant  les  circonstan- 
ces j  il  sert  à  augmenter  la  fertilité  de  la  terre,  et 
fait  périr  les  plantes  parasites. 

Il  est  nécessaire  d'employer  cette  sorte  de  labour 
lorsque  des  graines  ayant  été  confiées  à  la  terre,  ou 
de  jeunes  plants  repiqués,  de  fortes  pluies  ou  de  fré- 
quens  arrosemens  ont  tassé  la  terre.  Alors  ses  par- 
lies  resserrées  forment  à  sa  superficie  une  couche 
souvent  assez  dure  pour  mettre  obstacle  au  déve- 
loppement de  la  plumule  et  la  faire  périr,  ou  pour 
gêner  les  radicules  dans  leur  alongement.  Outre 
cela,  celte  croûte  endurcie  arrête  la  libre  circula- 
tion des  fluides  aériens  dans  la  terre.  Dans  cette 
circonstance ,  un  simple  coup  de  râteau  peut  suffire 
pour  rompre  la  couche  endurcie,  et  diviser  la  su- 
perficie de  la  terre. 

Mais  un  binage  plus  profond  devient  indispen- 
sable lorsque  beaucoup  de  plantes  parasites  lèvent 
dans  un  semis ,  car  elles  priveraient  les  plantes  utiles 
des  influences  essentielles  de  l'air,  de  la  rosée,  etc., 
et  s'empareraient  de  l'humus  de  la  terre.  Si  le 
r^mis  avait  été  fait  à  la  volée,  au  lieu  d'être  en 
riyon,  il  faudrait  arracher  les  plantes  parasites  à  la 
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main,  et  ne  pas  attendre  qu'elles  eussent  pris  un 
grand  développement,  parce  qu'indépendamment 
delà  consommation  de  l'humus,  leurs  racines  se 
seraient  alongées  et  mêlées  avec  celles  des  se- 
mis^ et  en  les  arrachant  on  détruirait  beaucoup 
de  jeune  plants. 

Mélange  des  terres. — Cn  amende  encoie  les  ter- 
res, comme  je  l'ai  dit  plus  haut,  en  mêlant  du  sable 
dans  les  terres  trop  compactes,  afin  de  diminuer 
l'adhérence  de  leurs  parties,  ou  en  augmentant  la 
quantité  d'argile  dans  les  terres  sablonneuses,  pour 
leur  donner  plus  de  consistance.  Ces  mélanges,  sans 
rien  ajouter  aux  sucs  nourriciers  de  la  terre, mettent 
les  végétaux  dans  le  cas  de  les  absorber,  el  d'y  éten- 
dre facilement  leurs  racines.  Ces  opérations  ne  sont 
pas  aussi  dispendieuses  qu'on  pourrait  le  croire, 
parce  qu'elles  ne  se  font  que  sur  les  plates-bandes, 
c'est-à-dire  sur  des  lignes  d'une  longueur  indéter- 
minée ,  d'environ  quatre  pieds  de  largeur,  et  d'une 
profondeur  ta;culée  sur  l'espèce  de  végétaux  que 
l'on  veut  y  cultiver. 

AssoLLMENS.  — La  même  plante  ,  toujours  semée 
dans  le  même  sol,  finit  par  l'épuiser  des  sucs  qui  lui 
sont  convenables,  et  elle  y  végète  mal.  Un  bon  as- 
solement remédie  à  cet  inconvénient;  il  consiste  en 
général  à  faire  succéder  dans  le  même  terrain  des 
végétaux  dont  les  racines  pivotent,  à  des  végé- 
taux à  racines  traçantes,  et  de  faire  suivre,  dans 
la  même  pièce  de  terre ,  la  culture  d'une  plante 
de  tel  genre  à  celle  d'une  plante  d'un  autre  genre, 

Aruosimens.— La  terre  desséchée  devient  infertii^?; 
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le  cullivateur  est  donc  obligé  de  lui  procurer  l'eau 
ne'cessaire  à  l'entretien  de  la  vie  des  végétaux  qui  lui 
ont  été  confiés.  On  fournit  l'eau  à  la  terre  par  deux 
procédés  différens  :  le  premier,  nommé  irrigation , 
consiste  à  profiter  d'une  eau  plus  élevée  que  le  ter- 
rain ,  ou  que  l'on  tire  d'un  puits  par  le  moyen  d'une 
machine  à  chapelet  mue  par  un  cheval ,  et  à  l'y 
faire  couler  uniformément  dans  des  rigoles  conve- 
nablement disposées.  Cet  arrosement,  très-fréquem- 
ment employé  Jans  les  jardins  des  pays  chauds, 
convient  aux  grandes  cultures  et  aux  fortes  plantes 
potagères,  telles  que  l'artichaut^  le  chou,  etc.  Le 
deuxième,  plus  particulièrement  nommée  «rro^e^ 
ment  ^  a  lieu  au  moyen  d'arrosoirs  de  trois  espèces 
différentes. 

Les  uns  fournissent  l'eau  par  une  pomme  fermée; 
percée  d'un  grand  nombre  de  trous.  Il  est  avanta- 
geux que  la  partie  inférieure  de  la  pomme  ne  soit 
pas  percée,  pour  empêcher  qu'en  commençant  et 
finissant  de  vider  l'arrosoir,  l'eau  ne  tombe  comme 
d'une  gouttière;  au  reste,  l'adresse  du  jardinier 
peut  parer  en  partie  à  cet  inconvénient.  Leur  usage 
est  de  produire,  en  arrosant,  une  pluie  fine  qui 
humecte  un  grand  espace  de  terre  sans  la  battre ,  et 
rafraîchit  à  la  fois  les  liges  et  le  feuillage ,  qu'elle 
nettoie  de  la  poussière  et  des  ordures  qui  s'y  seraient 
attachées.  Les  seconds ,  dont  les  goulots  sont  plus  ou 
moins  longs,  plus  ou  moins  ouverts  à  l'embouchure^ 
servent  à  porter  l'eau  directement  au  pied  des 
pi^ntes  et  arbustes.  Le  goulot  des  troisièmes  est  re- 
colivert  d'une  plaque  percée  comme  la  pomme;  ils 
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servent  à  arroser  les  plantes  semées  en  pot  pour 
primeur.  Ils  ne  donnent  l'eau  que  par  petits  filets, 
ne  dérangent  ni  les  graines,  ni  le  jeune  plant,  et 
ne  tassent  pas  la  terre.  Lorsqu'on  arrose  avec  la 
pomme,  on  doit  tenir  son  arrosoir  élevé,  et  mar- 
cher à  reculons  pour  diminuer  la  force  de  l'eau  et 
moins  tasser  la  terre  j  il  est  bon  aussi  de  commen- 
cer à  verser  l'eau  un  peu  en  avant  des  semences  ou 
des  jeunes  plants.  On  a  soin  de  repasser  deux  fois  le 
même  terrain,  au  lieu  de  donner  toute  l'eau  à  la 
fois,  parce  que  la  terre  s'imbibe  mieux,  et  que 
l'eau  ne  coule  pas  à  droite  et  à  gauche.  Dans  les 
temps  chauds  il  faut  choisir  le  soir  pour  l'arrose- 
ment*  mais  quand  lé  soleil  n'a  pas  encore  de  force, 
on  arrose  le  matin.  On  doit  toujours  éviter  de 
mouiller  le  feuillage  des  végétaux  lorsqu'ils  sont 
exposés  aux  rayons  d'un  soleil  un  peu  vif,  parce 
que  chaque  goutte  d'eau  forme  une  espèce  de  glo- 
bule qui,  en  rassemblant  les  rayons  solaires,  pro- 
duit une  tache  ou  brûlure  qui,  souvent  répétée, 
ferait  souffrir  ou  même  périr  la  plante.  Pendant 
l'hiver  on  ne  doit  donner  de  l'eau  aux  primeurs 
enfermées  dans  des  bâches  ou  des  châssis,  que  de  dix 
heures  du  matin  à  midi.  On  se  sert  alors  d'eau  qui 
a  pris  une  température  convenable  en  passant  au 
moins  une  nuit  dans  la  bâche.  Toutes  les  eaux  ne 
sont  pas  également  bonnes  pour  la  végétation  ,  et 
l'on  doit  toujours  préférer  celles  qui  ont  été  expo- 
sées quelque  temps  à  l'impression  de  l'air  et  de  la 
chaleur.  C'est  pourquoi  les  eaux  de  pluie  et  de 
rivière  sont  les  meilleures.  Si  l'on  était  obligé  «le 
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se  servir  d'eau  de  puits,  il  faudrait,  avant  d'en 
faire  usage,  Texposer  au  moins  vingt-quatre  heures 
à  l'air  libre,  et  même  l'agiter  en  tous  sens,  afin  de 
la  mieux  pénétrer  des  gaz  atmosphériques. 

Fosses.  — •  Si  le  terrain  mis  en  culture  était  trop 
humide,  il  faudrait  en  retirer  les  eaux  surabondan- 
tes, et  par  conséquent  nuisibles  à  la  végétation,  en 
pratiquant,  dans  des  positions  convenables,  des  fossés 
ou  des  canaux  plus  ou  moins  profonds,  dans  lesquels 
ces  eaux  se  réuniraient,  pour  être  ensuite  dirigées 
suivant  les  besoins  de  la  culture. 

Engrais. 

Lorsqu'un  terrain  est  effrité  par  une  suite  de  pro- 
ductions ,  les  amendemens  sont  insuffisans  pour 
soutenir  et  perpétuer  sa  fertilité;  il  faut  que  des 
engrais  lui  rendent  les  sels  dont  il  est  épuisé.  Les 
engrais  sont  animaux ,  végétaux ,  minéraux ,  ou 
mixtes.  Les  cultivateurs  distinguent  encore  les  en- 
grais en  fumiers  chauds  et  fumiers  froids. 

Les  engrais  animaux  sont  fournis  par  la  décom- 
position des  animaux,  ou  seulement  de  quelques- 
unes  de  leurs  parties.  Ceux  que  l'on  emploie  le  plus 
souvent  sont  :  les  os  calcinés,  les  poils,  la  corne,  les 
vieux  cuirs,  Turine,  les  excrémens ,  les  cadavres 
d'animaux,  les  écailles,  etc.  Pour  les  rendre  pro- 
pres à  fertiliser  les  terres ,  on  les  entasse  dans  des 
fosses  en  les  plaçant  couche  par  couche  avec  de  la 
terre,  et  au  bout  de  cinq  ou  six  mois  on  mélange  le 
t^»ut.  Pour  s'en  servir,  après  les  avoir  répandus  sur 
If^  terrain,  on  les   enfouit  par  un  labour  plus  on 


(68) 
moins  profoûd,  selon  l'espèce  de  végétal  que  Ton  se 
propose  de  cultiver;  car  la  nourriture  doit  toujours 
être  à  la  portée  des  racines  qui  doivent  en  profiter. 
Ces  engrais  conviennent  parfaitement  aux  terres 
épuisées;  ils  sont  très-actifs  et  fertilisent  pour  plu- 
sieurs années. 

Les  engrais  végétaux  proviennent  de  la  décom- 
position de  toutes  les  parties  des  végétaux ,  telles 
que  feuilles  mortes,  tontures  d'arbres  lorsqu'on 
en  a  ôlé  les  gros  rameaux  ,  les  plantes  inutiles 
des  jardins,  les  bruyères,  fougères,  genêt,  plantes 
marines  ou  fluviatiles,  la  drèche,  les  marcs  de  rai- 
sins, des  pommes^  des  plantes  oléagineuses,  les  ga- 
zons, les  cendres,  la  suie,  etc.  Quelques-uns,  comme 
la  suie,  les  cendres,  les  marcs,  etc.,  peuvent  être 
employés  dans  leur  état  naturel;  mais  les  autres 
ont  besoin  d'être  consommés.  A  cet  effet,  on  les 
accumule  en  las  dans  un  trou  à  l'abri  des  rayons  du 
soleil,  qui  les  dessécherait  et  en  enlèverait  les  sucs 
et  les  sels;  on  les  arrose  de  temps  en  temps  pour 
hâter  leur  dissolution,  et  on  s'en  sert  très-utilement; 
car,  quoique  beaucoup  moins  actifs  que  les  engrais 
animaux,  ils  ont  sur  ceux-ci  le  précieux  avantage 
de  ne  communiquer  aucun  mauvais  goût  aux  lé- 
gumes. 

Les  engrais  minéraux  sont  plus  longs  à  se  dé- 
composer, et  ils  agissent  autant  comme  amendemens 
que  comme  engrais.  La  plupart  fournissent  à  la  terre 
peu  de  principes  nutritifs;  mais,  en  augmentant  sa 
fermeniation ,  ils  la  foi  cent  à  développer  ce^rx 
qu'elle  coniient.  Les  engrais  minéraux  le  plus  so 
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veut  employés  sont  les  marnes,  la  chaux,  le  plâtre,, 
les  sels,  etc. 

La  marne  argileuse  est  propre  à  donner  plus 
d'adhérence  aux  terres  légères  ou  siliceuses. 

La  marne  calcaire  peut  servir  dans  les  terres  for- 
tes ou  alumineuses;  elle  diminue  l'adhérence  de 
leurs  parties,  et  leur  fournit  de  l'acide  carbonique  : 
on  sait  que  le  carbone  entre  dans  la  composition 
des  végétaux. 

La  chaux  échaulFe  les  terres  humides  et  préci- 
pite la  décomposition  des  engrais  animaux  et  vé- 
gétaux. 

Le  plâtre  se  sème  sur  les  terrains  froids  j  il  est 
très-propre  à  diviser  leurs  parties  j  et,  se  combi- 
nant avec  les  gaz  aériens,  il  forme  des  sels  utiles  à 
la  végétation,  et  qui  entrent  dans  la  composition  dc^s 
végétaux;  dans  les  terres  froides  et  humides  ils  don- 
nent plus  de  force  aux  racines ,  et  les  préservent  de 
la  pourriture. 

Les  engrais  mixtes  sont  les  plus  généralement 
employés  par  les  jardiniers;  nous  les  diviserons, 
comme  la  plupart  des  cultivateurs,  en  fumiers 
chauds  et  fumiers  froids.  Non  que  ces  derniers  ne 
soient  point  chauds,  mais  parce  que,  fermentant 
plus  lentement  que  les  autres  ,  ils  donnent  moins  de 
chaleur  à  la  fois.  Les  fumiers  chauds  doivent  être  em- 
ployés dai}s  les  terrains  froids,  et  les  autres  dans  les 
terres  légères  et  chaudes.  Ces  fumiers  chauds  sont  : 
làpouflrelle,  ou  sécrétions  humaines  séchccs.et  pul- 
vénjées^  les  fumiers  de  pigeons  et  autres  volailles, 
le  fumier  de  chèvres,  de  moutons,  de  cheval,  et  au- 
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très  animaux  du  même  genre.  Les  fumiers  froids 
sont  ceux  de  bœufs,  de  vaclies  et  de  cochons.  On  ne 
saurait  être  trop  circonspect  dans  l'emploi  des  fu- 
miers très -chauds,  comme  ceux  de  poudrelte, 
de  pigeons,  et  même  de  moutons,  et  l'on  s'en  sert 
le  plus  souvent  pour  corriger  ceux  qui  ont  des  ver- 
tus opjposëes,  lorsqu'à  défaut  d'autres  on  est  obligé 
de  s'en  servir  dans  des  terres  auxquelles  ils  ne  sont 
pas  très-convenables.  Au  reste,  comme  on  n'a  pas 
toujours  à  sa  disposition,  pour  les  placer  dans  les 
terres  où  ils  conviendraient,  toutes  ces  sortes  de  fu- 
miers, on  peut  augmenter  ou  diminuer  leur  cha- 
leur en  les  laissant  plus  ou  moins  fermenter  j  car  un 
fumier  chaud  perd  de  son  activité  en  raison  de  sa 
plus  grande  consommation  5  c'est  le  contraire  pour 
un  fumier  froid. 

En  parlant  des  engrais  mixtes,  nous  ne  devons 
pas  oublier  Vurate,  qui  est  un  mélange  d'urine  et  de 
plâtre  ,  très-convenable  aux  terres  fortes  et  froides. 
On  se  sert  encore  avec  avantage,  comme  engrais 
propres  à  tous  les  terrains,  des  balayures  des  mai- 
sons, des  ordures  des  rues,  et  consommées  dans 
une  fosse.  La  vase  que  l'on  tire  des  bassins ,  des  fos- 
sés ,  des  mares,  des  étangs,  fertilise  merveilleuse- 
ment la  terre,  lorsqu'à  vaut  de  l'employer  on  la  laisse 
exposée  en  tas  aux  influences  de  l'air  pendant  douze 
ou  quinze  mois.  Si  l'on  était  obligé  de  s'en  servir  de 
suite,  il  faudrait  la  mélanger  avec  du  plâtre  ou  de 
la  chaux  pour  corriger  son  inertie.  On  peut-même 
employer  comme  engrais  dans  les  terres  argileuses, 
humides  et  froides,  les  plâtras  et  mortiers  des  dé- 
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molitions ,  après  les  avoir  écrasés  et  passés  au  crible. 
La  manière  de  préparer  les  fumiers  n*est  pas  in- 
différente. Si  l'on  veut  leur  conserver  toutes  les  ver- 
tus qu'ils  possèdent,  il  faut  les  mettre  consommer 
dans  des  fosses  pavées  et  murées,  ou  au  moins  dont 
les  parois  et  le  fond  soient  battus  de  manière  à  em- 
pêcher le  plus  possible  l'infiltration  des  liqueurs. 
On  peut  aussi  mettre  sur  le  fond  une  couche  de 
terre  que  l'on  enlèvera  avec  le  fumier^  lorsqu'il 
aura  acquis  le  degré  de  consommation  suffisant. 
Cette  terre  ,  imprégnée  d'une  partie  des  sucs  nutri- 
tifs, sera  un  aussi  bon  engrais  que  le  fumier  lui- 
même. 

Les  engrais  nouveaux  et  employés  avant  qu'ils 
aient  été  soumis  assez  long-temps  à  l'effet  de  la  fer- 
mentation, ne  conviennent  point  aux  terres  légères 
et  meubles ,  parce  que  ces  sortes  de  terre  s'échauf- 
fant  facilement  avec  l'engrais,  se  soulèvent,  et  ex- 
posent trop  à  l'air  le  chevelu  des  racines,  qui  alors 
se  dessèche  et  périt.  Leur  emploi  n'est  convena- 
ble que  dans  les  terres  fortes ,  et  pour  des  végétaux 
qui  mettent  plusieurs  mois  à  faire  leur  évolution, 
tels  que  les  artichauts,  les  asperges  ou  les  arbres. 
On  les  met  eu  terre  peu  après  la  récolte,  parce 
que,  pendant  leur  décomposition,  exhalant  des  gaz 
très-odorans,  ils  communiqueraient  leur  odeur  aux 
fruits  ou  aux  racines  des  légumes,  ce  qui  nuirait 
à  leurs  qualités,  au  point  de  les  rendre  quelquefois 
inv^apables  de  servir  de  nourriture  aux  hommes,  et 
même  aux  animaux. 

Les  engrais  qui  ont  subi  une  première  fermenta- 
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tioii  n'ont  point  les  inconvéniens  des  engrais  frais^ 
et  peuvent  être  employés  de  suite,   et  dans  toute 
sortes  de  terres;  c'est  ce  qui  leur  a  fait  donner  en 
ge'nc'ral  la  préférence  sur  les  autres.  Cependant  l'hi- 
ver est  le  vrai  temps  de  fumeries  terres.  On  donne 
un  labour  profond,  on  étend  le  fumier  sur  le  terrain, 
et  on  lui  laisse  passer  l'hiver  dans  cet  état.  Après 
les  froids  on  fait  un  labour  moins  profond  et  on  en- 
terre le  fumier.  Etant  ainsi  étendu  pendant  les  fri- 
mas, il  achève  de  se  consommer;  et  les  pluies  ,  en 
détachant  les  sels,  les  mêlent,  les  répandent  dans 
toutes  les  molécules  de  la  terre.  D'ailleurs  beaucoup 
d'insectes  déposent  leurs  œufs  dans  le  fumier  j  le 
laissant  exposé  sur  la  terre  pendant  l'hiver,  les  gelées 
et  les  pluies  en  font  périr  la  plupart,  au  lieu  qu'ils 
se  conserveraient  en  terre,  et,éclosant  au  printemps, 
les  larves  qui  en  naîtraient  feraient  de  grands  dé- 
gâts. Si  l'on  fume  en  d'autres  saisons,  il  faut  en- 
terrer le  fumier  sur-le-champ,  et  ne  le  pas  laisser 
exposé  au  soleil _,  qui  le  dessécherait  et  le  priverait 
d'une  partie  de  ses  sucs.  Il  faut  aussi  qu'il  soit  très- 
consommé  si  l'on  veut  éviter  les  inconvéniens  des 
fumiers  neufs.  Les  fumures  se  renouvellent  plus 
ou  moins  souvent,  suivant  que  les  terres  sont  plus 
ou  moins  bonnes  et  substantielles,  qu'elles  donnent 
plus  ou  moins  de  récoltes,  et  que  ces  récoltes  sont 
le  produit  de  végétaux  qui  effritent  plus  ou  moins 
la  terre.  Un  terrain  qui  ne  produit  qu'une  fois  par 
an  n'a  pas  besoin  d'être  autant  ni  aussi  souvent.fu- 
mé  ,  que  si  chaque  année  plusieurs  espèces  de  plan- 
tes s'y  succédaient  et  qu'il  n'eut  jamais  de  repos. 


(  73  )  \ 

11  V  a  des  légumes  qui  aimenl  le  fumier,  d'autres 
qui  le  craignent  et  ne  réussissent  point  dans  les  terres 
récemment  fumées  :  nous  l'observerons  en  traitant 
de  la  culture  de  chaque  plante.  Les  arbres  préfè- 
rent au  fumier  les  terres  neuves,  les  gazons  bien 
pourris,  la  boue  des  rues  vieille  et  consommée,  dont 
l'effet  est  beaucoup  plus  durable. 

Cependant  si  un  arbre  paraissait  souffrir,  lan- 
guir, s'affaiblir ,  sans  qu'on  put  apercevoir  aucune 
cause  de  son  dépérissement,  ni  découvrir  en  lui  au- 
cune maladie,  on  aurait  lieu  de  croire  qu'il  manque 
de  nourriture.  Si  le  besoin  se  déclare  dans  une  saison 
où  les  engrais  produisent  peu  d'effet,  on  fait  sur  la 
plate-bande  une  levée  de  terre,  sans  découvrir  les 
racines;  on  délaie  en  beaucoup  d'eau  du  crottin  de 
cheval,  ou  de  la  bouze  de  vache,  suivant  la  qualité 
du  terrain  j  on  en  jette  deux  ou  trois  seaux  au  pied 
de  l'arbre  et  on  remet  la  terre.  Ce  secours  peut 
suffire  jusqu'à  la  fin  de  l'automne  :  alors  on  garnit 
la  plate-bande  de  fumiers  ou  autres  engrais  qu'on 
n'enterre  qu'en  donnant  un  labour  après  la  taille 
et  avant  la  fleuraison. 

Le  terreau  ou  humus  est  le  résidu  entièrement 
décomposé  des  végétaux  et  des  animaux;  dans  cet 
état  Ifs  engrais  ont  perdu  une  grande  partie  de  leurs 
qualités  propres,  et  ne  servent  plus  qu'à  rendre  la 
terre  plus  légère,  et  par  conséquent  plus  convenable 
à  la  germination  des  semences;  aussi  les  cultivateurs 
emploient-ils  fréquemment  le  mélange  des  terreaux 
d^s  différons  fumier»  pour  élever  leurs  légumes 
dans  le  premier  âge,  couvrir  leurs  couches,  ainsi  que 
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la  Lerre  à  laquelle  ils  ont  conlié  de  jeunes  pianis,  afin 
de  la  préserver  de  relTet  de  la  pluie,  qui  la  bat, 
l'endurcit,  et  forme  une  couche  luiisible  au  déve- 
loppement des  racines.  Il  rend  le  terrain  plus  noir 
et  par  conséquent  plus  propre  à  absorber  la  chaleur 
que  lui  communiquent  les  rayons  solaires.  Mais  on 
ne  doit  jamais  l'employer  à  la  culture  des  végétaux 
sans  mélange  de  terre,  parce  que  les  plantes  y  per- 
dent en  qualité  ce  qu'elles  gagnent  en  volume.  Plus 
uu  terreau  sera  consommé,  ce  qui  se  reconnaît  à  sa 
couleur  noirâtre,  à  sa  ténuité,  à  l'absence  de  toute 
mauvaise  odeur,  plus  il  sera  approprié  à  tous  les 
genres  de  culture.  Cependant,  lorsqu'il  entre  du  fu- 
mier de  feuilles  dans  la  composition  du  terreau  ,  il 
faut  avoir  soin  que  les  feuilles  du  chêne,  du  marron- 
nier, du  châtaignier,  etc.,enaient  été  bannies,  parce 
qu'elles  contiennent  du  tannin,  substance  contraire  à 
la  végétation  de  plusieurs  plantes. 

Organes  extérieurs  des  végétaux. 

Les  végétaux  sont  des  corps  organisés  insensibles, 
qui  sont  adhérens  à  d'autres  corps,  et  qui  ont  vie» 
mouvement  local,  et  faculté  de  se  reproduire  et  de 
se  multiplier. 

Nous  laisserons  aux  naturalistes  le  soin  d'expliquer 
la  structure  interne  des  végétaux,  les  phénomènes 
de  leur  nutrition  et  de  leur  accroissement,  et  nous 
ne  nous  occuperons  que  des  parties  extérieures  des 
arbres  et  des  plantes  qui  intéressent  le  cultivateur, 
et  qui  sont  immédiatement  soumises  à  son  action. 
1^  Racines. —  La  racine,  au  moment  où  elle  com- 
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mence  à  se  développer  est  extiêniemeiil  délicate, 
ne  tire  pas  encore  sa  nourriture  immédiatement 
de  la  terre ^  mais  la  reçoit  des  deux  premières 
feuilles  séminales  ou  cotylédons  de  la  petite  plante  j 
ainsi  l'on  doit  non-seulement  éviter  de  blesser  ces 
cotylédons,  mais  même  les  garantir  avec  soin  delà 
voracité  de  certains  insectes  qui  en  sont  fort  avides. 
La  racine  principale  s'alonge  seule  ou  donne  nais- 
sance à  plusieurs  autres  racines  qui  se  sous-divi- 
sent  tellement  que  leurs  dernières  ramifications  sont 
assez  déliées  pour  porter  le  nom  de  racines  cheve- 
lues. Les  racines  sont  composées  et  organisées  comme 
les  branches.  Leur  usage  est  de  soutenir  l'arbre 
contre  l'effort  des  vents  et  le  poids  de  sa  tête,  et 
de  pcHirvoir  à  son  développement  en  insinuant  leur 
chevelu  dans  les  molécules  de  la  terre,  pour  y  re- 
cueillir et  en  sucer  les  sucs  convenables  à  sa  nature. 
Elles  servent  aussi  d'excrétoires  pour  une  partie 
des  matières  qui,  avant  et  après  l'élaboration ,  de- 
viennent inutiles  à  la  plante.  Aussi ,  lors  de  la  trans- 
plantation ,  doit-on  beaucoup  les  ménager,  ne  cou- 
pant que  celles  qui  sont  altérées. 

Le  noaîbre,.la  forme  et  la  direction  des  racines  va- 
rient suivant  les  espèces  de  végétaux.  Les  uns  n'ont 
qu'un  pivot  ou  qu'une  grosse  racine  qui -descend 

.  perpendiculairement;  on  l'appelle  pVo^^^^e.  D'au- 
tres ont  un  empâtement  de  quatre  ou  cinq  grosses 
racines  qui  s'étendent  horizontalement,  et  courent 
près  de  la  superiicie  de  la  terre;  on  les  nomme  tra- 
çitntes.  Quelques-uns  ont   une  partie  de  leurs  ra- 

.  cines  pivotante  et  une  partie  traçante.  On  distingue 
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txicoie  lei  racines  en  ligneuses ,  fibreuses  ou.  bid- 
heuses,  et  alors,  selon  leur  forme ,  elles  peuvent  por- 
ter les  noms  (rognon^  bulbe,  ë^W^r  gemme,  turion. 
Les  racines  sont  annuelles  quand  elles  vivent  un 
an ,  bisannuelles  quand  elles  en  vivent  deux ,  et 
vi^aces  lorsqu'elles  durent  plusieurs  années. 

Toute  racine  qui  est  coupée  ne  s'alonge  plus  : 
elle  se  divise  ou  ramifie  en  racines  latérales.  Toute 
j.acine  qui  rencontre  le  tuf  ou  un  corps  qu'elle  ne 
peut  pénétrer,  s'arrête,  et  produit  pareillement  des 
racines  obliques.  Le  contact  immédiat  de  l'air  est 
très-nuisible  aux  racines ,  et',  lors  de  la  transplan- 
tation, il  faut  les  en  préserver  ou  du  moins  les  y 
laisser  exposées  le  moins  long-temps  possible. 

2o  Tiges.  —  La  tige  est  le  produit  de  la  végé- 
tation destiné  à  servir  de  support  aux  branches  , 
aux  feuilles  et  aux  résultats  de  la  fructification. 
Elle  est  plus  ou  moins  longue,  suivant  l'espèce  du 
végétal  ou  la  forme  qu'on  l'a  contraint  de  prendre. 
Sa  partie  inférieure,  et  qui  donne  naissance  aux  ra- 
cines, s'çippelle  tronc  dans  les  arbres  ;  elle  doit  être  à 
fleur  de  terre;  lorsque  cette  partie  est  trop  enterrée, 
l'arbre  languit  et  meurt.  Les  tiges  sont  recouvertes 
d'une  écorce  qui ,  outre  ses  fonctions  particulières , 
exerce  aussi  en  partie  celle  des  feuilles,  ce  quinéces- 
site  de  la  tenir  toujours  bien  nette;  sa  couche  exté- 
rieureporte  le  nom  à'épiderme  et  est  plus  ou  moins 
écailleuse  ou  fendillée  ;  ses  couches  les  plus  intérieu- 
res prennent  la  dénomination  de  liber.  C'est  entre  le 
liber  et  l'aubier  que  se  rassemble  la  matière  delà 
véfijétation  ;  lorsqu'elle  a  la  consistance  d'un  mu  ci- 
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lage  elle  porte  le  nom  de  cambium;  elle  est  généra- 
lement connue  sous  le  nom  de  sci'e  lorsqu'elle  est 
limpide  ou  fluide  comme  de  l'eau.  C'est  en  met- 
tant en  contact,  avec  de  certaines  conditions  ,  le 
cambium  de  deux  végétaux,  que  l'on  opère  leur 
greffe.  Cette  substance  sert  particulièrement  à  pro- 
duire de  l'aubier  et  du  liber,  et  par  conséquent  à 
faire  grossir  la  tige  et  les  branches  des  végétaux. 

Les  tiges  sont  dites  herbacées  quand  elles  ont  peu 
de  consistance  et  ne  subsistent  pas  long-temps  ; 
ligneuses,  lorsqu'elles  ont  la  consistance  du  bois  et 
durent  plusieurs  années. 

3"*  Branches.  —  Les  branches  sont  des  parties  ra- 
meuses qui  se  divisent  et  se  sous-divisent  en  un  grand 
nombre  de  moindres.  Leur  disposition  et  leur  direc- 
tion varient  suivant  l'espèce  du  végétal-  c'est  sur  elles 
que  naissent  toulesles  productions  agréables etutiles, 
feuilles,boutons,  fleurs  et  fruits  :  il  faut  donc  les  mul- 
tiplier et  les  entretenir  en  bon  état,  et  en  faire  naître 
de  nouvelles  sur  les  arbres  qui  ne  sont  féconds  que 
sur  le  jeune  bois,  tels  que  le  figuier,  le  pêcher,  etc. 
Les  branches  ont  un  rapport  direct  avec  les  racines, 
tellement  qu'à  une  forte  branche  correspond  une 
racine  vigoureuse,  et  que  l'étendue  de  la  tête  d'un 
arbre  est  toujours  en  raison  directe  de  celle  de  ses 
racines. 

4»  Feuilles.  —  Les  feuilles  sont  des  productions 
minces,  dont  les  dispositions  sur  les  bourgeons,  la 
grandeur,  la  forme,  la  consistance,  la  durée,  etc., 
soiît  différentes,  suivant  les  diverses  espèces. 

Les  feuilles  ne  sont  pas  seulement  un  ornement 
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pour  les  végétaux,  elles  leur  sont  encore  d'une  ex- 
trême utilité.  Lcvir  surface  étant  plus  criblée  de 
pores  que  les  autres  parties  des  plantes,  absorbent 
aussi  une  plus  grande  partie  des  fluides  indispensa- 
bles à  leur  nourriture.  Leur  usage  est  de  fournir 
une  partie  des  sucs  nécessaires  à  la  formation  du 
cambium,  d'élaborer  ceux  qui  contribuent  à  l'ac- 
croissement et  à  la  perfection  des  fruits,  de  nourrir 
le  bouton  qu'elles  renferment  sous  î'aisselle  de  leur 
queue,  et  de  servir  de  parties  excrétoires  pour  cer- 
taines combinaisons  qui  seraient  nuisibles  à  la  vie 
du  végétal.  On  voit  aiséinent ,  par  ce  court  exposé, 
combien  il  est  pernicieux  aux  végétaux  de  retran- 
cher leurs  feuilles  suns  précaution  et  sans  discerne- 
ment. 

S'^  Boutons  ou  bourgeons.  —  Les  boutons ,  tou- 
jours placés  à  l'aisselle  des  feuilles,  sont  enveloppés 
d'écaillés  nues,  velues,  enduites  de  gomme,  de  ré- 
sine :  leur  fonction  paraît  être  d'empêcher  le  froid 
et  l'humidité  de  pénétrer  dans  l'intérieur.  En  se  dé- 
veloppant ils  produisent  xlu  bois,  des  feuilles  ou 
des  fleurs.  Avec  un  peu  d'habitude  on  distingue 
facilement  sur  les  arbres  fruitiers  les  diverses  es- 
pèces de  boutons  avant  leur  épanouissement.  Les 
boutons  à  bois^  c'est-à-dire  qui  doivent  servir  à  la 
prolongation  des  branches  ,  sont  ovales  et  pleins  ; 
les  boutons  à  feuilles  sont  alongés  et  très-minces  ; 
les  boutons  h  fleurs  ou  h.  fruits  sont  gros,  gonflés  et 
arrondis.  Les  deux  dernières  espèces  peuvent ,  dans 
certaines  circonstances,  se  changer  en  boutons  abois. 

60  Fleurs.  —  Les  fleurs  sont  l'ornement  le  plus 
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brillant  de  la  plupart  des  arbres  fruitiers  ;  nous  n'en- 
trerons point  dans  le  détail  de  toutes  les  parties  qui 
les  composent,  nous  ne  nous  arrêterons  qu'aux  par- 
ties de  la  fructification ,  le  calice ,  la  corolle ,  les 
pistils  et  les  élamines. 

L'enveloppe  extérieure  de  la  fleur  s'appellec«/zce, 
.  et  l'intérieur  corolle;  ils  semblent  composer  à  eux 
^jdeux  le  lit  nuptial  dans  lequel  s'opère  le  grand  acte 
^  de  la  fécondation.  Les  organes  de  la  génération  sont 
les  étàmines  et  les  pistils;  quelquefois  le  pistil 
n'est  pas  seul.  L'étamine  est  l'organe  mâle,  et  le 
pistil  l'organe  femelle.  L'étamine  se  compose  d'un 
filet  surmonté  d'une  anthère;  le  pistil ,  d'un  ovaire 
et  d'un  stigmate  qui  lui  adhère  le  plus  souvent  au 
moyen  d'un  style.  I/anthère  renferme  une  pous- 
sière appelée  pollen^  dans  laquelle  réside  la  vertu 
prolifique.  Le  stigmate  est  la  partie  d«8  l'ovaire  sur 
laquelle  agit  immédiatement  la  vertu  du  pollen. 
Lorsque  l'époque  de  la  fécondation  est  arrivée,  le 
stigmate  devient  humide  ou  visqueux,  l'anthère 
laisse  échapper  le  pollen,  qui,  en  se  reposant  sur  le 
stigmate,  agit  d'une  manière  que  l'on  ne  peut  ex- 
pliquer sur  les  ovules  renfermés  dans  l'ovaire  ,  et  la 
fécondation  est  consommée. 

11  y  a  des  végétaux  dont  toutes  les  fleurs  sont  her- 
maphrodites, renfermant  des  étàmines  et  des  pistils 
bien  conditionnés.  Il  y  en  a  dont  le  même  individu 
porte  des  fleurs  ijiiâles  qui  ne  contiennent  que  des 
étàmines,  et  des  fleurs  femelles  qui  n'ont  que  des 
fTistils  sans  élamines,  ou  avec  des  étàmines  avortées 
dont  les  sommets  ne  contiennent  point  de  pollen.  11 
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y  en  a  dont  toutes  les  fleurs  sont  mâles  sur  un  indi- 
vidu ,  et  toutes  femelles  sur  un  autre  individu. 

Plusieurs  fruits,  tels  que  les  figues  d'automne, 
quelques  raisins,  poires,  pommes^  nèfles,  épine- 
rinette,  etc. ,  acquièrent  toute  leur  perfection  quoi- 
qu'ils n'aient  aucune  semence;  ce  qui  pourrait  in- 
duire en  erreur,  et  porter  à  croire  que  ces  fruits  ont 
prospéré  sans  avoir  été  fécondés,  si  l'on  ne  savait 
que  l'abondance  et  la  perfection  de  la  pulpe  des 
fruits  est  toujours  en  raison  inverse  de  la  vigueur 
des  germes,  et  que  cette  pulpe  peut  acquérir  une 
perfection  telle  par  la  culture,  qu^les  embryons  des 
semences  mêmes  en  soient  anéantis  après  la/ fécon- 
dation ;  mais  d'autres  espèces  ,  moins  avancées  4ans 
l'éclielle  delà  dégradation,  telles  que  l^s  mùres^les 
fnamboises,  les  fraises,  se  dessèchent  entièrement 
ou  en  partie  _,  si  plusieurs  de  leurs  graines  ne  peu- 
vent profiter  du  bienfait  de  la  fécondation. 

Lorsqu'une  fleur  reçoit  sa  fécondité  d'une  fleur  de 
même  variété,  ses  semences  reproduisent  ordinai- 
rement la  même  variété  sans  altération.  Si  elle  la 
reçoit  du  pollen  d'une  autre  variété,  ses  semences 
produiront  souvent  des  variétés  qui  participent  de 
l'une  et  de  l'autre;  c'est  aux  fécondations  étrangères 
que  nous  devons  le  grand  nombre  de  variétés  de 
fruits,  de  légumes  et  de  fleurs  que  nous  possédons. 
On  doit  donc  isoler  les  bonnes  variétés  de  melons, 
de  laitues  et  autres  légumes  qu'on  veut  conserv-m- 
francs  ;  laisser  des  fleurs  maies  sur  les  melons 
pour  féconder  et  faire  nouer  les  fleurs  femelle:?  ; 
planter  des  pieds  mâles  à  portée  des  pieds  femelles 
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de  quelques  espèces  de  fraisiers  et  d'autres  plante^ 
dont  les  fleurs  ne  sont  que  de  l'autre  sexe. 

"j"  Graines.  —  Les  graines  sont  le  résultat  de 
la  fe'condation^  elles  servent  à  propager  les  végé- 
taux; mais  ,  pour  jouir  de  cette  propriété,  il  faut 
qu'elles  soient  parfaitement  mûres.  Toutes  ne  con- 
servent pas  leur  vertu  germinative  pendant  le 
même  espace  de  temps  :  les  unes  cessent  d'être  fer- 
tiles après  un  an,  tandis  que  d'autres  germent  après 
dix  et  quinze.  Les  semences  des  fruits  charnus  ou 
succulens  ne  sont  entièrement  mûres  que  lorsque 
ces  fruits  tombent  en  pourriture,  et  non  lorsqu'ils 
ont  acquis  le  degré  de  maturité  nécessaire  pour 
être  comestibles.  Les  graines  des  arbres  et  des 
plantes  ne  sont  mûres  que  quand  elles  commencent 
à  se  détacher  et  à  tomber  d'elles-mêmes,  ou  que 
leurs  enveloppes  se  dessèchent.  Les  graines  qui 
mûrissent  |es  premières  ,  pendant  que  les  plantes 
végètent  encore  _,  sont  préférables  à  celles  qui  ne 
mûrissent  que  lorsque  les  plantes  sèchent  sur  pied 
ou  arrachées  et  exposées  au  soleil  ^  et  qui  semblent 
ne  mûrir  que  parce  que,  faute  de  nourriture,  elles 
ne  peuvent  plus  profiter. 

Les  graines  doivent  demeurer  dans  leurs  siliques, 
capsules_,  enveloppes,  etc.,  jusqu'au  tenips  où  il  est 
nécessaire  de  les  en  tirer  pour  les  sécher.  Si  on  les 
veut  nettoyer  phis  tôt ,  il  faut  les  tenir  bien  envelop- 
pées et  enfermées  pour  les  préserver  du  contact  de 
l'air  ,  qui  détruit  leur  principe  de  vie  et  de  germi- 
nation ,  ou  qui  en  abrège  beaucoup  la  durée.  Du 
reste,  on  a  remarqué]  qu'une  vieille  graine  donne 
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des  fruits  meilleurs,  et  que  la  graine  récente  donne 
des  plants  plus  vigoureux. 

Multiplication  des  Plantes  par  semis. 

C'est  ge'ne'ralement  par  le  semis  que  l'on  peut  ob- 
tenir des  individus  sains  et  vigoureux,  d'une  crois- 
sance rapide.  Mais,  pour  semer  avec  succès,  il  faut , 
outre  la  préparation  du  terrain,  que  les  graines  soient 
parfaitement  mures  ;  qu'elles  soient  semées  clair , 
pour  que  le  plant  ne  s'éfile  et  ne  s'étiole  pas  :  s'il 
était  trop  dru  on  l'éclaircirait  lorsqu'il  aurait  trois 
ou  quatre  feuilles;  qu'elles  soient  semées  dans  un 
terrain  meuble,  afin  que  le  plant,  surtout  celui  qui 
doit  être  transplanté,  pousse  un  bon  chevelu,  au  lieu 
d'une  seule  racine;  et  qu'elles  soient  enterrées  à 
une  profondeur  convenable  calculée  sur  la  grosseur 
des  graines  et  la  qualité  du  terrain.  Généralement 
il  faut  peu  couvrir  les  semences,  elles  en  lèveront 
mieux,  et  le  plant  sera  plus  vigoureux.  Les  plus 
grosses  semences,  comme  fèves  de  marais,  châ- 
taignes, amandes,  etc.,  ne  doivent  pas  être  couvertes 
de  plus  de  deux  pouces  de  terre  ;  un  pouce  et  demi 
ou  un  pouce  seraient  même  sufFisans.  On  en  serait 
quitte  pour  les  buter  plus  tard,  si  on  en  voyait  la 
nécessité.  Il  est  vrai  qu'en  enterrant  très-peu  les 
graines,  elles  sont  exposées  à  manquer  de  l'humi- 
dité nécessaire  à  leur  germination,  mais  on  remé- 
die à  cet  inconvénient  en  les  couvrant  de  terreau 
dans  les  terres  meubles,  et  de  sable  fin  dansles  terres 
fortes  et  criblées  devers.  Cette  couverture  préserve 
la  tcne  du  dessèchement ,  la  plantule  naissante  se 
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trouve  défendue   des  rayons  meurtriers  du  soleil , 
elle  jouit  de  l'air  et  s'ouvre  aisément  un  passage  au 
travers  de  ces  matières  meubles  et  légères. 

Si  Ton  sème  sur  couche  pour  repiquer  en  pleine 
terre ,  il  faut  que  les  couches  soient  chargées  de 
terre  meuble  (nous  l'avons  déjà  dit  );  car  dans  le 
terreau  pur  le  plant  fait  des  racines  trop  faibles  pour 
pouvoir  se  soutenir  ensuite  en  pleine  terre.  A  dé- 
faut de  couches  ,  il  faut  amender  et  ameublir  quel- 
que coin  de  terre  douce  bien  abritée  et  bien  exposée, 
pour  semer  les  plantes  délicates  ,  et  les  lever  le  plus 
en  motte^  qu'il  est  possible  lorsqu'on  les  met  en  place. 

Pour  les  graines  fort  menues,  et  surtout  celles 
qui  sont  dures  et  lentes  à  germer,  comme  de  rai- 
ponce, de  fraisiers,  etc.,  il  fautdresser,  unir  et  ameu- 
blir la  terre;  lui  donner  une  mouillure  très-abon- 
dante,}^ répandre  aussitôt  les  graines,  tamiser  par- 
dessus un  peu  de  poussière  ou  de  terreau  fin ,  qui  à 
peine  couvre  et  cache  les  graines;  jeter  sur  le  tout 
un  paillasson,  de  la  paille,  du  fumier  court,  ou 
mieux  delà  mousse  (  une  épaisseur  de  deux  ou  trois 
doigts);  au  travers  de  cette  couverture,  et  sans 
la  retirer,  donner  de  petits  arrosemens  assez  fré- 
quenspour  entretenir  l'humidité.  Lorsque  le  plant 
commence  à  paraître-,  on  retire  les  couvertures, 
mais  on  l'abrite  contre 'fe  soleil ,  et  on  le  mouille 
souvent  jusqu'à  ce  que  toute  la  graine  soit  levée. 

Quelques  graines  et  tous  les  noyaux  ont  besoin 
d'être  mis  à  stratifier  avant)  d!etre  semés.  Au  mois 
^6  novembre  on  les  place  daiïB  des  vases  par  lits 
alternatifs  de  terre    ou  de  sable    et  de  semences. 


Chaque  lit  déterre  ou  de  sable  doit  avoir  de  i  à 
2  pouces  d'e'paisseur.  On  ferme  les  vases  pour  en 
éloigner  les  animaux  rongeurs,  et  on  les  porte  à  la 
cave  ,  ou  bien  on  les  enterre  au  pied  d'un  mur  au 
midi,  assez  profondément  pour  les  garantir  du  froid. 
Vers  la  fin  de  février,  si  ces  graines  ne  commencent 
pas  à  germer,  on  les  arrose  légèrement;  au  mois  de 
mars,  on  les  retire  pour  les  semer  en  place. 

Depuis  avril  jusqu'en  septembre  ,  il  faut  seraer  à 
Tombre  les  graines  de  presque  toutes  les  plantes 
qui  doivent  être  repiquées,  comme  choux  ,  laitues, 
chicorées  ,  etc.,  et  même  plusieurs  qui  doivent  de- 
meurer en  place,  comme  raves,  radis  ,  roquette  , 
cresson  ,  etc.  Dans  les  terrains  sujets  au  tique!,  pe- 
tit puceron  qui  coupe  les  germes  naissans  de  ces 
plantes  ,  et  qui  en  dévore  les  cotylédons,  il  faut 
donner  à  ces  semis  des  arrosemens  légers,  mais  fré- 
quens,  et  aussitôt  tamiser  de  la  cendre  ou  de  la  suie 
de  cheminée  afin  qu'elle  s'attache  à  la  terre  et  au 
plant  mouillé.  On  peut  encore  faire  cet  arrosement 
avec  une  décoction  de  plantes  acres,  telles  que  le 
tabac  ,  le  noyer  ,  le  sureau  ,  de  l'eau  chargée  de 
potasse  ou  de  suie  ,  de  l'urine,  et  la  composition  de 
M.  Tatin  (i).  Si  le  semis  devait  avoir  peu  d'éten- 

(i)  Savon  noir,  2  livres  et  demie;  fleurs  de  soufre,  2  li- 
vres et  demie;  champignons  des  bois  ou  de  couche,  2  livres; 
60  pintes  d'eau. 

Ou  partage  l'eau  en  deux  portions  égales,  dont  une  se 
verse  dans  un  tonneau.  On  écrase  légèrement  les  champi- 
gnons et  on  les  jette  dans  l'eau  du  tonneau  après  y  avoir 
délayé  le  savon  noir.  On  place  l'autre  partie  de  l'eau  sur  le 
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due,  ou  que  le  terrain  fut  infesté  de  courlillères  ou 
de  taupes,  il  faudrait  semer  en  pois  ou  en  terri- 
nes tous  les  végétaux  qui  peuvent  se  transplanter. 
Quant  à  ceux  qui  doivent  rester  en  place,  nous  in- 
diquerons à  l'article  des  animaux  ?ïuisib/es\e  moyen 
de  les  en  préserver. 

On  sème  en  rayon  les  plantes  qui  auront  besoin 
d'être  sarclées  ou  binées  ,  ou  qu'il  faudra  buter;  ces 
dernières  se  sèment  plus  volontiers  en  touffe  de  cinq 
à  six  dans  d(  s  potelots  ou  pochets,  qui  sont  des  trous 
faits  avec  la  houe,  et  dont  la  terre  reste  sur  les  bords 
pour,  à  certaines  époques  ,  être  rapportée  sur  les 
plantes.  Quelques  semences  se  mettent  une  à  une 
dans  des  trous  espacés  également  et  symétrique- 
ment, auxquels  on  donne  une  profondeur  propor- 
tionnée au  volume  de  la  semence. 

En  quelque  temps  que  l'on  fasse  des  semis ,  et 
quel  que  soit  le  mode  que  l'on  emploie  ,  on  doit 
toujours  préférer  un  temps  couvert. 

Multiplication  des  Plantes  par  Jes  racines. 
Les  racines  bulbeuses  produisent  autour  du  col- 
feu,  et  Ton  y  met  avant  rébuUilion  le. soufre  enfermé  cîaus 
une  toile  claire,  et  attaché  à  un  poid»  ])Cur  le  retenir  au  fond. 
Pendant  que  l'eau  s'échauffe,  on  l'agite  avec  un  bâton,  et  l'on 
presse  de  temps  en  temps  le  soufre  avec  Texlrémité  du  bâ- 
ton, afin  que  l'eau  prenne  de  ]a  couleur  j  on  laisse  bouillir 
vingt  minutes  environ,  puis  on  verse  celle  eau  dans  le  touneau, 
on  l'agite  un  instant  avec  le  bâton  j  ce  que  l'on  répète  cha- 
que jour  jusqu'à  ce  que  l'eau  soit  fétide.  Plus  cette  com- 
posivon  est  ancienne  et  répand  c?e  mauvaise  odeur,  plus 
elle  produit  d'effet. 


/ 
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let  de  leurs  bulbes  de  petits  ognons  nomme's  caïeux 
qui,  enlevés  et  replante's ,  servent  à  multiplier  la 
varie'të.  Ce  n'est  que  lorsque  les  feuilles  de  la 
bulbe  principale  sont  entièrement  desséchées  qu'on 
doit  détacher  les  caïeux. 

Les  plantes  dont  les  racines  sont  tuberculeuses, 
comme  les  pommes-de-terre,  les  topinambours,  se 
multiplient  par  la  séparation  de  leurs  tubercules , 
que  Ton  peut  même  couper  par  morceaux  munis 
d'un  ou  deux  yeux;  chacun  produira  une  nouvelle 
plante.  Pour  faire  la  séparation  des  racines  tuber- 
culeuses, il  faut,  comme  pour  les  racines  tubéreu- 
ses que  les  feuilles  et  les  tiges  de  la  plante  soient 
à  leur  degré  de  maturité. 

Certains  végétaux  poussent  du  collet  des  racines, 
ou  sur  les  racines-mères,  des  rejets  ou  œilletons  en- 
racinés :  on  les  sépare  et  replanteavec  les  précautions 
convenables  et  que  nous  indiquerons  à  l'occasion.  Il 
y  a  quelques  végétaux  dont  il  suffit  de  séparer  du 
tronc  une  grosse  racine  pour  qu'elle  pousse  des  reje- 
tons de  sa  partie  supérieure,  qui,  pour  cette  opéra- 
tion, doit  être  tenue  hors  de  terre. 

Les  plantes  à  racines  vivaces  peuvent  aussi  se 
multiplier  par  la  séparation  des  touffes  épaisses  de 
gemmes,  boutons  ou  turions  qu'elles  poussent  cha* 
que  année.  On  emploie  pour  faire  cette  séparation 
la  bêche  ou  un  autre  instrument  tranchant  ;  quel- 
quefois on  les  sépare  avec  les  mains  seules  et  par 
déchirement. 
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Multiplication  des  Plantes  par  les  tiges. 

Quelques  piailles  ,  le  fraisier  par  exemple,  pous- 
sent du  collet  de  leurs  racines  des  filets  qu'elles  pro- 
jellent  plus  ou  moins  loin  de  la  plante  mère,  et  dont 
l'extrëmité  se  développe  en  une  plante  semblable  à 
celle  qui  l'a  produite.  Ces  lejets,  appelés  stolons, 
traces  y  coulans ,  séparés  et  replantés,  servent  à  la 
multiplication  de  l'espèce. 

Les  arbres,  et  arbustes  se  multiplient  souvent  par 
marcoites  et  boutures  de  leurs  branches  ou  même 
de  leurs  tiges.  On  niarcolte  de  plusieurs  manières; 
mais  nous  nous  contenterons  déparier  dans  ce  traité 
de  la  marcotte  simple,  qui  est  la  seule  usitée  pour 
obtenir  des  sujets  à  greffer  dans  les  pépinières  d'ar- 
bres fruitiers. 

On  ameublit  et  amende  bien  la  (erre  autour  du 
plant  que  l'on  veut  marcotter,  on  prend  une  bran- 
che ,  on  l'éfeuille  dans  la  partie  qu'on  veut  mettre 
en  terre  j  on  la  couche  d'une  main  à  la  profondeur 
de  2  ou  3  pouces  ,  et  de  l'autre  main  on  l'y  relient 
avec  un  crochet  dont  la  force  doit  être  propor- 
tionnée à  celle  de  la  branche.  On  recouvre  avec  de 
la  terre,  en  laissant  dchoi s  l'exirémité  supérieure, 
qu'on  a  soin  de  redresser  autant  que  le  permet  la 
souplesse  de  la  marcotte.  Ce  n'est  qu'avec  précau- 
tion qu'il  faut  courber  la  branche;  car  si  on  agissait 
trop, brusquement,  on  courrait  souvent  risque  de  ia 
rompre  :  quelques  praticiens  tordent  un  peu  la 
marcotte  à  l'endroit  de  sa  courbure  le  plus  profon- 
dément enlerrëe;  ensuite  on  arroge,  et  l'on  entretient 
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la  fraîcheur  de  la  terre  en  la  couvrant  de  paille,  de 
feuilles  ou  de  mousse. 

On  peut  aussi  élever  de  boutures  des  sujets  de 
poiriers,  pommiers  et  coignassiers.  On  choisit  à  cet 
effet  des  branches  droites,  unies,  vigoureuses.  On 
les  coupe  par  longueurs  à  volonté,  depuis  i  pied 
jusqu'à  6;  on  unit  bien  l'extrémilé  qui  doit  être 
enterrée-  on  les  plante  à  8  ou  9  pouces  de  profon- 
deur dans  un  bon  terrain,  bien  labouré  et  frais _,  ou 
entretenu  tel  par  quelques  arrosemens ,  si  le  prin- 
temps est  sec.  Les  boutures,  et  particulièrement 
celles  du  poirier,  ont  besoin  d'ombrage.  11  faut  avoir 
soin  de  bien  plomber  et  appliquer  la  terre  au  pied 
de  ces  boutures.  Dans  le  choix  des  branches  on  ne 
doit  se  servir  que  de  celles  qui  ont  plusieurs  années, 
et  non  de  bourgeons  d'un  an.  Ceux-ci  forment  bien 
à  leur  extrémité  enterrée  un  Dourrelet  et  des  ma- 
melons de  racines,  mais  ce  premier  travail  et  une 
transpiration  trop  facile  et  trop  abondante  les  épui- 
sent et  les  rehdent  incapables  de  succès. 

Plusieurs  cultivateurs  choisissent  un  an  d'avance 
les  branches  qu'ils  destinent  à  faire  des  boutures,  et 
leur  font  au  printemps,  au-dessous  d'un  nœud ,  une 
ligature  serrée  avec  du  lit  de  fer  ou  du  fil  de  lin  bien 
ciréjil  se  forme  pendant  l'été  un  bourrelet  qui,  mis 
en  terreau  moment  de  la  taille  d'hiver,  produit  très- 
promptement  des  racines. 

Il  est  avantageux,  lorsqu'on  plante  les  boutures , 
de  placer  un  peu  obliquement  la  partie  qui  est  en- 
terrée ;  elles  émettent  plus  facilement  des  racines 
dans  cette  position. 
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Multiplication  par  la  greffe. 

La  greffe  a  pour  résultat  immédiat  le  changement 
du  tronc  ou  des  branches  d'un  végétal  en  tronc  ou 
branches  d'un  autre  végétal.  Le  but  de  celte  opération 
est  de  conserver  et  de  multiplier  des  espèces  et  des 
variétés  qui  ne  se  propagent  pas  avec  toutes  leurs 
qualités  par  la  voie  des  semences;  d'accélérer  deplu- 
sieurs  années  la  fructification  de  la  plupart  des  arbres 
et  arbustes,  et  même  d'améliorer  lesfruits  à  l'usage 
de  l'homme.  Ce  changement  ne  peut  s'opérer  qu'en- 
tre plantes  qui  ont  entre  elles  beaucoup  d'analogie 
dans  la  structure  interne  et  dans  les  sucs  nourriciers . 
une  apparence  d'analogie  extérieure  n'indique  j)as 
toujours  suffisamment  le  rapport  qui  existe  entre  les 
parties  intérieures.  C'est  ainsi  que  le  pommier  et  le 
poirier,  qui  sembleraient  avoir  ensemble  un  grand 
rapport  d'organisation,  nepeuvent  cependant  pas  s'u- 
nir par  le  moyen  de  la  greffe.  Le  pêcher  réussit  bien 
sur  le  prunier  et  sur  l'amandier  ;  mais  îe  prunier  et 
l'amandier  ne  peuvent  subsister  long-temps  l'un 
sur  l'autre,  parce  que  la  sève  de  l'amandier  se  met 
beaucoup  plus  tôt  en  mouvement,  s'arrête  beaucoup 
plus  tard  ,  et  par  conséquent  dure  beaucoup  plus 
long-temps  que  celle  du  prunier.  Tous  les  abrico- 
tiers s'accommodent  bien  du  prunier  ;  quelques 
variétés,  qui  tiennent  du  pêcher,  réussissent  sur 
l'amandier  ;  mais  leur  union  est  si  peu  adhérente 
que  le  m.oindre  coup  de  vent  les  décolle.  L'union  du 
ceris'^er  avec  le  merisier  sauvage  à  fruit  noir  n'est 
pas  plus  solide.  Des  divers  moyens  employés  pour 
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mettre  la  sève  de  deux  arbres  en  contact,  nous  ne 
parlerons  que  de  ceux  usités  pour  la  propagation 
des  arbres  fruitiers  qui  sont  l'objet  de  notre  ouvrage. 
I.  Greffe  a  emporte  -  pièce.  —  Avec  un  em- 
porte-pièce (i),  de  forme  et  de  grandeur  à  vo- 
lonté (  de  8  à  lo  lignes  de  longueur  sur  3  ou  4 
lignes  de  largeur)^  coupez  ou  incisez,  sur  un  bour- 
geon d'arbre  franc  bien  en  sève,  une  pièce  d'é- 
corce  garnie  d'un  œil  bon,  sain  et  bien  conditionné , 
dont  vous  reîrancberez  la  feuille  j  mais  vous  con- 
serverez toute ,  ou  la  plus  grande  partie  de  la  queue , 
qui  est  nécessaire  pour  achever  de  nourrir  et  de 
perfectionner  l'œil.   Avec  un  cure-dent,  la   queue 

(i)  Cetoulil ,  par  sa  partie  tranchante,  peut  avoir  la  figure 
d'un  parallélogramme,  dont  deux  côtés  opposés  ont  chacun 
8  ou  10  lignes  de  longueur,  et  les  deux  autres  en  ont  chacun 
3  ou  4-  Il  sera  propre  à  inciser  les  greffes  à  œil  pousiani, 
quiu'ont  point  de  queue;  mais  la  queue  où  la  portion  de  queue 
des  greffes  à  œil  dormant  serait  difficile  à  insinuer  dans  cet 
outil  fermé  des  quatre  côtés,  et  dans  l'opération  elle  pour- 
rait èire  arrachée  ou  endommagée.  C'est  pourquoi  il  vaut 
mieux  qu'il  ne  soit  fermé  que  de  trois  côtés;  l'incision  du 
quatrième  côté  sera  faite  après  coup,  soit  avec  le  greffoir, 
soit  avec  l'outil  en  le  retournant.  Au  reste,  il  n'est  pas  né- 
cessaire que  cet  outil  coupe  les  écorces,  il  suflit  qu'il  mar- 
que, sur  la  superficie  de  l'écorce  du  sujet  et  de  celle  du  bour- 
geon franc,  deux  figures  semblables  et  parfaitement  égale? 
dans  leurs  dimensions,  afin  que  l'emplâtre  soit  bien  égal  à 
la  plaie;  et  on  incisera  les  écorces  avec  le  greffoir,  suivant 
les  traces  de  l'outil.  Lorsqu'on  a  le  coup  d'œil  juste  et  exercé; 
on  peut  même  se  passer  d'emporte-pièce  et  faire  les  inci- 
sions avec  le  greffoir  seulement. 
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d'un  greffoir,  ou  autrement ,  décollez  celte  pièce 
d'écorce,  de  sorte  que  l'œil  demeure  plein,  c'est- 
à-dire  garni  d'un  petit  filel  ligneux  ,  qui  est  le 
germe  et  le  rudiment  de  la  branche  qui  doit  naître 
de  l'œil.  Tout  œil  qui  en  est  dépourvu  ne  fait  pas 
plus  de  production  qu'une  semence  sans  germe. 
Choisissez  sur  le  sujet  un  endroit  dont  l'écorce  soit 
vive  et  bien  unie,  coupez  ou  incisez  avec  le  même 
emporte-pièce  une  pièce  d'écoice  ;  décollez-la  ,  et 
substituez-y  la  pièce  prise  sur  l'arbre  franc ,  dont 
les  dimensions  sont  parfaitement  égales  et  sembla- 
bles. Liez-la  de  plusieurs  révolutions  de  laine  filée 
ou  de  chanvre  ,  qui  ne  fassent  pas  une  spirale,  mais 
qui  se  croisent  sur  les  deux  côtés  opposés  comme  un 
bandage,  de  sorte  que  toutes  les  jointures  soient 
^  exactement  couvertes,  et  qu'il  ne  reste  d'apparent 
que  l'œil.  On  doit  savoir  rendre  cette  ligature  solide 
sans  y  faire  de  nœudj  pour  cela  on  passe  le  second 
tour  sur  le  prem  ier,  et  le  dernier  sous  l'avant-dernier. 

Aucune  greffe  n'a  un  succès  plus  prompt  et  plus 
sûr,  parce  que  la  sève  qui  suinte  des  plaies  de 
l'écorce  du  sujet  forme  de  suite  un  bourrelet ,  et  la 
sève ,  en  peu  de  jours ,  peut  circuler  de  l'ccorce  du  - 
sujet  dans  celui  de  la  gretfe.  Cependant,  c'est  l'au- 
bier et  non  l'écorce  qui  détermine  la  reprise,  en 
fournissant  de  la  nourriture  à  la  greffe  j  nourriture 
dont  elle  profite  pour  s'a  longer  et  former  de  l'au- 
bier commun  aux  deux  parties. 

La  greffe  à  emporte-pièce  convient  à  tous  les  ar- 
bres fruitiers ,  même  au  figuier  et  au  châtaiguier_,  et 
se  fait  tant  à  la  pousse  qu'à  œil  dormant  sur  les 
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vieux  arbres  comme  sur  les  jeunes.  Praliquée  sur 
les  branches  nues  et  dégarnies  du  pêcher,  pourvu 
qu'elles  aient  de  la  santé  et  de  la  vigueur,  elle  y  ré- 
tablit de  jeune  bois  qui  remplit  les  vides.  C'est  au 
moyen  de  cette  greffe  que  M.  Féburier  sauva  plu- 
sieurs branches  grêlées  à  plusieurs  arbres  ,  et  notam- 
ment à  des  pêchers  j  branches  qu'il  eut  fallu  couper 
sans  celte  opération.  11  enleva  les  parties  d'écorce 
qui  paraissaient  gâtées  à  leur  couleur,  et  les  rem- 
plaça par  d'autres  qu'il  fit  bien  coïncider,  pour  fa- 
ciliter la  reprise.  Il  eut  l'attention  de  placer  les 
yeux  aux  parties  convenables;  et,  par  ce  moyen 
aussi  simple  qu'ingénieux,  il  prévint  la  dégradation 
de  ses  arbres. 

2.  Greffe  en  Ecussor*. —  Cette  greffe,  ainsi  que  la 
précédente ,  se  fait  à  œil  dormant  ou  à  œil  poussant. 
Comme  la  manière  d'opérer  est  la  même  dans  les 
deux  cas ,  nous  allons  d'abord  la  décrire  :  nous  ex- 
poserons ensuite  les  particularités  convenables  à 
chacune  de  ces  deux  greffes. 

Ayant  choisi  un  endroit  bien  uni  sur  un  rameau 
ou  sur  la  tige  d'un  sujet,  faites  à  l'écorce,  avec  le 
tranchant  du  greffoir,  une  incision  horizontale  dont 
la  longueur  soit  un  peu  plus  grande  que  la  base  de 
l'écusson  que  vous  voulez  lever.  Du  milieu  de  cette 
incision  abaissez  une  verticale  un  peu  plus  longue 
que  l'écusson^  de  manière  que  les  deux  incisions 
aient  la  forme  d'un  T.  Incisez  ensuite,  sur  un  bour- 
geon bien  en  sève  de  l'arbre  franc  dont  vous  voulez 
propager  l'espèce  ,  une  pièce  d'écorce  large  de  3  ou 
4  lignes,  longue  de  9  ou  10  lignes,  se  terminant  en 
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poinle  par  son  extrémité  inférieure,  garnie  d'un 
œil  bien  conditionné,  avec  la  queue  ou  partie  de  la 
queue  de  sa  feuille;  décollez,  détachez,  enlevez 
cette  pièce  d'écorce,  soit  avec  le  bout  large  d'un 
cure-dent,  soit  avec  tout  autre  outil  très-mince  (i), 
que  l'on  insinue  entre  le  bois  et  l'écorce  de  l'écusson, 
et  que  Ton  fait  descendre  jusqu'à  l'œil,  pour  couper 
le  filet  ligneux.  Le  point  important  est  de  lever  l'é- 
cusson avec  son  œil  plein ,  et  sans  rompre  ni  endom- 
mager le  liber  de  son  écorce.  La  manière  la  plus  sûre, 
\a  plus  facile,  la  plus  expéditive,  est  de  lever  cet 
écusson  avec  la  lame  du  greffoir;  portez  oblique- 
ment la  lame  du  greffoir  sur  la  partie  du  rameau, 
et  placez  en  même  temps  le  pouce  au  bas  de  l'œil  j 
appuyez  un  peu  pour  entamer  l'écorce,  et  dirigez 
aussitôt  la  lame  parallèlement  au  rameau;  appuyez 
légèrement  sur  le  manche  en  tirant  un  peu  à  droite, 
soutenant  toujours  l'écusson  avec  le  pouce.  La  levée 
se  fait  alors  très-bien,  la  lame  descendant  ainsi 
obliquement  :  un  peu  d'adresse  et  d'habitude  suffi- 
sent pour  que  l'on  puisse  lever  ainsi  les  écussons 
avec  très-peu  de  bois;  l'on  retire  ensuite  les  zestes 
ligneux  au-dessus  et  au-dessous  de  l'œil,  afin  que 
les  écorces  intérieures  de  la  majeure  partie  de  l'é- 
cusson soient  appliquées  immédiatement  sur  l'au- 
bier du  sujet.  L'écusson  ainsi  préparé,  on  décolle 
avec  l'ongle  ou  la  queue  du  greffoir  l'écorce  du  su- 
jet des  deux  côtés  de  l'incision  verticale;  et^  tenant 
l'écusson  par  l'œil ,  on  le  fait  descendre  entre  le  bois 

(i)  Quelques  praticiens  emploient  un  crin  de  cheval. 
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et  l'écorce  du  sujet,  et  on  le  place  de  façon  que  son 
écorce  intérieure  soit  exactement  appliquée  sur  la 
surface  ligneuse  du  sujet,  et  que  sa  base  joigne 
immédiatement  la  lèvre  supérieure  de  l'incision  ho- 
rizontale. Ensuite  on -lie  le  tout  ds  plusieurs  révo- 
lutions de  chanvre,  ou  de  fil  de  laine  ou  de  coton , 
de  sorte  que  toutes  les  incisions  soient  couvertes ,  et 
qu'il  ne  reste  de  découvert  que  l'œil. 

Cette  greffe  convient  à  tous  les  arbres  fruitiers , 
excepté  au  figuier  et  au  châtaignier. 

Quelques  grefïeurs,  après  avoir  levé  leur  écus- 
son,  auquel  ils  laissent  ordinairement  la  forme  d'un 
parallélogramme,  font  sur  le  sujet  une  incision  ho- 
rizontale, et  deux  incisions  verticales  à  une  dis- 
tance Tune  de  l'autre  égale  ou  un  peu  plus  grande 
que  la  largeur  de  l'écusson,  et  de  longueur  un  peu 
plus  grande  que  celle  de  l'écusson,  et  décollent  une 
lanière  d'écorce,  sans  la  détacher;  ils  appliquent 
l'écusson  sur  la  surface  ligneuse  du  sujet ,  de  façon 
que  la  partie  supérieure ,  et  au  moins  un  des  côtés 
de  l'écusson,  joignent  immédiatement,  et  coïnci- 
dent avec  les  écorces  non  décollées  du  sujet.  Ils 
recouvrent  la  partie  inférieure  de  l'écusson  avec  la 
lanière  d'écorce  jusqu'à  l'œil  exclusivement,  et  cou- 
vrent le  tout  d'une  ligature.  Cette  façon  d'opérer 
est  fort  bonne  et  très-expéditivej  c'est  la  greffe  à 
emporte-pièce  avec  moins  de  précision. 

Les  bourgeons  sur  lesquels  on  lève  les  deux 
greffes  précédentes  doivent  se  prendre  sur  des  ar-*" 
bres  formés  et  en  rapport,  sains  et  d'espèce^  bien 
franche  ;  être  de  force  moyenne,  ni  chiffons  ni  gour- 
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mands;  être  bien  garnis  d'yeux  et  en  pleine  sève. 
Aussitôt  que  l'on  a  cueilli  ces  bourgeons,  il  faut 
en  retrancher  rextrémité  tendre,  toutes  les  feuilles 
jusque  ou  presque  jusqu'à  la  queue  exclusivement, 
et  toutes  les  productions  qui  transpirent  facilement , 
en  mettre  le  gros  bout  dans  l'eau,  si  Ton  diffère 
d'en  faire  usage.  Lorsqu'on  a  intention  de  les  trans- 
porter à  de  grandes  distances,  il  faut,  de  plus,  les 
envelopper  de  mousse  ou  d'herbe  humide,  ou  d'un 
linge  mouillé,  et  renfermer  le  tout  dans  une  boîte 
ou  de  la  toile  cirée,  afin  que  les  bourgeons  ne  puis- 
sent se  faner.  Les  yeux  du  bas  des  bourgeons  ne 
sont  pas  propres  à  faire  des  écussons,  parce  qu'ils 
sont  trop  petits,  et  destinés  à  ne  produire  que  des 
fleurs  ou  de  petites  branches  à  fruit;  ceux  de  l'ex- 
trémité doivent  aussi  être   rejetés^  parce  que,  n'é- 
tant pas  assez  formés  et  aoùtés,  le  germe  ou  filet  de 
l'œil  n'est  qu'herbacé  et  presque  sans  consistance. 
Il  faut  donc  choisir,  entre  les  yeux  qui  sont  vers 
le  milieu  des  bourgeons,  ceux  qui  sont  les  mieux 
conditionnés,  et  ceux  qui  sont  doubles  ou  triples 
lorsque  les  arbres  en  produisent  de   tels,  comme 
le  pêcher,  l'abricotier,  quelques  pruniers;  parce 
que  les  yeux  simples  de  ces  arbres  peuvent  n'être 
que  des  yeux  à  fleur  ou  défectueux. 

On  doit  visiter  les  greffes  environ  six  semaines 
après  l'opération;  si  la  ligature,  trop  serrée,  y  cause 
Hin  gonflement,  la  lâcher  ou  la  défaire,  et  l'ôter^ 

Les  deux  greffes  dont  nous  venons  de  parler, 
^^orsq^'eWes  sont  k  œil  dormant,  se  font  sur  déjeunes 
suieisousur  les  bouriieons  des  vieux  arbres,  au  dé- 
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clin  de  la  seconde  sève.  Ainsi  le  pêcher  ne  se  greffe 
sur  les  jeunes  amandiers  qu'à  la  mi-septembre  j  la 
plupart  des  autres  arbres  se  greffent  entre  le  i5 
juillet  et  le  i*^  août;  le  cerisier,  lorsqu'il  ne  lui 
reste  presque  plus  de  sève,  parce  que  s'il  en  a 
encore  beaucoup,  la  gomme  survient  et  fait  périr 
ia  greffe.  On  peut  placer  deux  greffes  opposées  sur 
les  deux  côtés  d'un  sujet  ou  d'un  bourgeon  ,  l'une 
un  peu  plus  haut  que  l'autre,  à  peu  près  dans  l'or- 
dre où  naissent  les  yeux.  II  faut  éviter  d'élaguer 
les  sujets  quelques  jours  avant  que  de  gieffer, parce 
que  le  mouvement  de  la  sève  cesserait.  Si  cet  éla- 
gage  est  nécessaire,  il  ne  faut  le  faire  qu'en  gref- 
fant. Lorsque  les  greffes  ont  commencé  à  pousser, 
on  doit  retrancher  tous  les  bourgeons  qui  repercent 
des  sujets,   afin   qu'ils  n'affament  pas  les  greffes. 

Dans  la  greffe  à  œil  dormant ,  l'œil  demeure  sans 
action,  et  comme  engourdi  jusqu'au  printemps  sui- 
vant. A  la  mi-février,  on  rabat  les  sujets  5  ou  6 
lignes  au-dessus  de  la  greffej  peu  de  temps  après 
l'œil   commence  à  s'ouvrir. 

La  greffe  à  œil  poussant  diffère  de  celle-ci  par 
la  saison  oii  elle  se  fait.  Entre  la  mi- février  et  le 
commencement  de  mars,  il  faut  recueillir  des  bour- 
geons d^arbres  francs  ,  les  planter  par  le  gros  bout 
à  2  ou  3  pouces  de  profondeur,  à  l'exposition  du  nord, 
et  bien  plomber  la  terre.  Lorsque  les  sujets  sunt  en 
pleine  sève,  on  lève  les  greffes  sur  ces  bourgeons, 
qui  ont  alors  assez  de  sève  pour  que  leur  écorce 
se  décolle.  Comme  les  yeux  sont  nus,  et  quelque- 
fois ne  sont  pas  assez  saillans  pour  qu'on  tienne  ai- 
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sèment  l'écusson  en  le  plaçant,  on  peut  les  tailler 
de  manière  que  la  pointe  soit  au  dessus  de  l'œil, 
et  la  partie  large  au-dessous.  On  fait  alors  les  in- 
cisions à  l'écorcedu  sujet  dans  la  forme  d'un  x  ren- 
versé. On  fait  monter  rëcusson  entre  le  bois  et  l'é- 
corce  du  sujet,  en  appuyant  l'ongle  ou  la  queue  du 
greffoir  contre  le  support  de  l'œil.  L'écusson  à  œil 
dormant  peut  se  faire  de  la  même  manière. 

Cette  greffe  se  faisant  dans  le  commencement  de 
la  première  sève,  il  faut  rabattre  le  sujet  aussitôt 
ou  peu  de  jours  après,  afin  que  toute  la  sève  se 
porte  sur  la  greffe,  doat  l'œil  ne  tarde  pas  à  s'ou- 
vrir. Elle  convient  surtout  au  cerisier.  On  peut  aussi 
jusqu'à  la  mi-juin  faire  des  éçussons  à  la  pousse 
avec  des  jeux  bien  formés  des  jeunes  bourgeons 
de  l'année.  De  lo  à  i5  jours  après  l'opération^  il 
faut  visiter  ces  éçussons-  tous  ceux  dont  la  queue 
s'est  détachée,  ou  dont  elle  est  jaune  et  prête  à  se 
détacher _,  sont  bons.  Si  cette  queue  se  fane,  se 
dessèche  et  demeure  adhérente,  l'écusson  est  mau- 
vais. Il  en  est  de  même  pour  la  greffe  à  œil  dor- 
mant. On  rabat  les  sujets  à  5  ou  6  lignes  au-dessus 
des  éçussons,  et  quelque  temps  après,  lorsque  les 
yeux  commencent  à  se  développer,  on  lâche  un 
peu  la  ligature.  Les  éçussons  font  leur  jet,  qui  or- 
dinairement a  le  temps  de  se  fortifier  avant  l'hiver; 
s'il  ne  devient  pas  assez  ligneux  pour  résister  aux 
gelées ,  on  l'enveloppe  de  mousse.  Cet  écusson  trop 
tardif,  et  qui  ne  peut  se  faire  que  dans  le  plein  de 
la  sève,  réussit  rarement  sur  le  cerisier,  qui  alors 
est  très-sujet  à  la  gomme. 
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"Greffe  en  flûte  ou  chalumeau.  —  Cette 
greife  se  fait  au  commencement  de  la  première 
sève,  sur  des  sujets  et  avec  des  bourgeons  dont  Té- 
corçe  peut  facilement  se  décoller,  mais  dont  les 
yeux  ne  sont  pas  encore  ouverts.  Elle  est  propre 
au  figuier  et  au  châtaignier.  Elle  peut  cependant 
aussi  se  faire  sur  tous  les  autres  arbres,  tant  à  la 
pousse  qu'à  œil  dormant;  mais,  sur  les  deux  que 
nous  avons  désignés,  elle  ne  peut  être  faite  qu'à  la 
pousse. 

Sur  un  bourgeon  d'arbre  franc ^  bien  rond  et  bien 
uni ,  j'incise ,  en  le  faisant  tourner  entre  mon  pouce 
et  le  tranchant  de  la  serpette,  un  tuyau  d'écorce 
garni  d'un  ou  deux  bons  yeux,  et,  le  serrant  dans 
une  main,  et  de  l'autre  faisant  tourner  le  bourgeon 
comme  en  tordant,  je  décolle  et  fais  sortir  ce 
tuyau,  dont  je  m'assure  que  l'œil  est  plein. 

Je  rabats  le  sujet  ou  la  branche  sur  laquelle  je 
veux  placer  la  greffe,  dans  un  endroit  uni  et  de 
grosseur  égale  à  celle  du  bourgeon.  J'en  tire  un 
pareil  tuyau  d'écorce  que  je  rejettej  je  lui  sub- 
stitue celui  du  bourgeon  franc,  et  je  couvre  l'ex- 
trémité et  les  jointures  d'onguent  de  Saint-Fia- 
cre (i).  Au  lieu  d'enlever  un  tuyau  du  sauvageon  , 
on  peut  en  fendre  l'écorce  par  bandes ,  et  recou- 
vrir le  tuyau  franc  avec  ces  lanières ,  laissant  seu- 
lement l'œil  découvert.  On  les  lie  avec  du  fil  ou 
du  chanvre,  et  on  les  enveloppe  du  mélange  déjà 


('iV  C'^st   un  mëlauge  de  moitié  terre   glaise  et    moitié 
bouse  de  vache;  on  y  ajoute  quelquefois    du  foin  haché. 
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cité.  Si  le  tube  a  un  plus  petit  diamètre  que  le 
sujet,  on  le  lend  à  l'oppose'  de  l'œil,  et  on  conserve, 
sans  la  détacher,  la  partie  de  l'écorce  du  sujet  né- 
cessaire pour  couvrir  le  bois.  Si  le  lube  est  au  con- 
traire plus  large,  on  lui  enlève  une  lanière,  pour 
le  réduire  au  diamètre  du  sujet. 

On  préfère  quelquefois  ne  lever  qu'un  anneau 
d'écorce  muni  d'un  œil  ',  on  en  enveloppe  le  sujet 
dans  son  pourtour  sur  une  place  où  l'on  a  ôté  un 
semblable  anneau.  Pour  placer  cette  greffe,  on  con- 
çoit qu'il  faut  la  fendre  d'un  côté  afin  de  pouvoir 
ouvrir  l'anneau  et  lui  faire  embrasser  le  sujet.  Lors- 
qu'elle est  adaptée  de  manière  à  ce  que  les  écorces 
coïncident  parfaitement  en  haut  et  en  bas,  on  re- 
couvre d'onguent  de  Saint-Fiacre  ou  de  cire  à  gref- 
fer (i);  et  l'on  ne  fait  aucune  ligature.  Cette  opé- 
ration se  fait  au  moment  de  la  plus  grande  sève, 
lorsque  les  yeux  sont  près  de  s'ouvrir. 

Greffe  en  fente.  —  Cette  greffe  se  fait  peu  de 
temps  avant  le  premier  mouvement  de  la  sève,  et 
réussit  fort  bien  sur  tous  les  arbres  fruitiers,  excepté 
le  pécher,  l'abricotier,  le  figuier  et  le  châtaignier. 

Au  moment  de  la  taille  d'hiver  j  on  cueille  sur 
des  arbres  francs  des  bourgeons  moyens  et  bien 
conditionnés  de  l'année  précédente,  avec  ou  sans 

(i)  C'est  une  fusion  de  cire  jaune  et  de  colophane  en 
égale  quantité  j  ou  de  deux  tiers  de  cire  jaune  avec  un  tiers 
de  suif.  On  peut  y  ajouter  une  certaine  quantité  de  brique 
bien  pulvérisée ,  pour  lui  donner  de  la  force.  On  fait  chauf- 
fer celte  cire  pour  la  rendre  malléable,  et  on  ne  l'emploie 
que  lorsque  la  main  en  peut  aisément  supporter  la  chaleur. 


une  portion  du  bois  de  deux  ans,  et  on  les  pique 
en  terre  à  l'exposition  du  nord.  On  pourrait  ne 
les  cueillir  que  dans  le  moment  où  l'on  veut  1  es 
employer,  mais  il  est  à  craindre  qu'étant  trop  en 
sève,  l'e'corce  ne  se  sépare  du  bois  lorsqu'on  taille 
les  biseaux  dont  nous  allons  parler. 

Il  faut  scier  horizontalement  le  sujet,  unir  la 
coupe,  surtout  aux  endroits  où  l'on  doit  placer  les 
greffes.  Avec  une  serpette  ou  un  autre  instrument 
faire  une  fente  verticale,  longue  d'un  pouce  et  demi 
ou  deux^  tenir  la  fente  entr'ouverte  par  le  moyen 
d'un  coin  ou  d'un  instrument  que  les  greffeurs  ap- 
pellent zèdcy  qui  porte  un  coin  à  chaque  extré- 
mité ,  et  unir  les  parois  intérieures  de  la  fente ,  s'il 
y  a  quelques  filamens  ou  inégalités. 

On  taille  ensuite  le  gros bontdes  bourgeons  francs 
en  biseau,  sur  les  deux  faces  opposées,  prenant  garde 
de  décoller  l'écorce  des  côtés  des  biseaux.  Le  côté 
qui  regardera  le  centre  du  sujet  doit  être  un  peu 
plus  mince  que  l'autre.  On  rabat  les  bourgeons  à 
deux ,  trois  ou  quatre  yeux  au-dessus  de  l'origine 
des  biseaux,  suivant  la  force  du  sujet. 

Lorsque  tout  est  ainsi  préparé,  on  insère  le  coin 
de  la  greffe  dans  la  fente  verticale  du  sujet,  .de 
façon  que  le  liber  de  l'un  coïncide  avec  le  liber  de 
l'autre,  sans  s'occuper  de  faire  coïncider  l'extérieur 
des  écorces  de  la  greffe  et  du  sujet.  Comme  il  n'est 
pas  nécessaire  qu'il  y  ait  dans  toute  la  longueur 
des  biseaux  de  la  greffe  et  de  la  fente  du  sujet, 
une  coïncidence  ou  un  rapport  exact  entre  les  sur- 
facies  intérieures  du  liber  du  sujet  et  de  la  greffe, 
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on  opère  plus  promptement  et  aussi  sûrement  en 
faisant  un  peu  entrer  dans  la  fente  la  pointe,  et  un 
peu  sortir  la  tête  du  coin  de  la  greffe  j  car  alors 
les  libers  se  croisant,  ils  coïncident  nécessairement 
à  leur  point  d'intersection ^  ce  qui  suffit  pour  le 
succès  de  l'opération.  On  retire  le  coin  qui  tenait 
la  fenle  ouverte,  afin  que  les  deux  côtés  serrent 
la  greffe  en  se  rapprochant.  Si  leur  ressort  est  trop 
fort,  on  le  diminue  en  mettant  et  laissant  dans  la 
fente  un  petit  coin  de  bois.  S'il  est  trop  faible  on  y 
supplée  par  une  ligature.  On  couvre  toute  la  partie 
sur  laquelle  on  a  opéré  avec  de  l'onguent  de  Saint- 
Fircre ,  enveloppé  d'une  toile,  ou  avec  de  la  cire  à 
greffer  lorsque  le  sujet  est  mince. 

Si  le  sujet  est  fort  menu,  on  peut  le  greffer  par 
enfourchement,  c'est-à-dire  fendre  la  greffe,  tailler 
l'extrémité  du  sujet  en  coin,  et  y  insérer  la  greffe. 
Si  le  sujet  a  plus  d'un  pouce  de  diamètre,  il 
faut  mettre  deux  greffes.  S'il  a  deux  pouces  ou  plus, 
il  faut  y  placer  quatre  greffes,  en  faisant  une  se- 
conde fente  qui  croise  la  première. 

On  peut  encore  fendre  un  sujet  par  le  côté, 
et  y  insérer  obliquement  une  greffe  dont  le  coin 
est  taillé  en  losange,  ayant  toujours  soin  de  faire 
coïncider  les  libers  des  écorces  extérieures. 

Greffe  en  couronne.  —  Cette  greffe  se  pratique 
sur  des  sujets  trop  gros  pour  être  fendus.  Lorsque 
les  sujets  sont  assez  en  sève  pour  que  leur  écorce 
se  décolle,  on  les  scie  horizontalement,  et,  après 
avoir  uni  la  coupe  avec  une  plane  ou  un  autre  ins- 
trument, on  fait  entrer  à  coups  de  maillet,  à  la  pro- 
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fondeur  d'environ  un  pouce  et  demi,  entre  le  bois 
et  récorce ,  un  coin  de  bois  dur,  plat  sur  une  face, 
arrondi  sur  l'autre  ,  et  terminé  en  pointe.  On  taille 
le  gros  bout  d'un  bourgeon  franc  (i)  en  biseau, d'un 
seul  côté ,  sur  une  longueur  d'un  pouce  et  demi , 
de  manière  qu'il  ne  reste  que  très-peu  ou  point  de 
bois  à  la  partie  inférieure  du  biseau;  on  le  rabat 
à  3  ou  4  yeux  au-dessus  de  la  partie  taillée.  On 
retire  le  coin,  et  l'on  met  la  greffe  à  la  place,  de 
sorte  que  sa  face  taillée  soit  appliquée  sur  l'aubier 
du  sujet.  On  l'enfonce  jusqu'à  ce  que  tout  le  biseau 
soit  caché.  On  place  ainsi  des  greffes  à  trois  pouces 
de  distance  l'une  de  l'autre  tout  autour  de  la  coupe 
du  sujet.  Si  l'effort  du  coin  fait  fendre  l'écorce  du 
sujet  on  la  rapproche  au  moyen  d'une  ligature 
lorsque ,  la  greffe  est  placée.  Le  reste  se  pratique 
comme  pour  la  greffe  en  fente. 

Greffe  par  approche.  —  Cette  greffe,  qui  n'est 
pas  d'un  usage  fréquent  dans  les  jardins  fruitiers , 
se  fait  de  plusieurs  façons,  avant  le  premier  mou- 
vement de  la  sève,  sur  des  arbres  qui  sont  près  les 
uns  des  autres ,  ou  que  l'on  a  approchés  dans  ce 
dessein^  c'est  de  là  que  lui  est  venu  son  nom. 

lo  On  étête  le  sujet,  et  l'on  enlève  à  son  extré- 
mité une  pièce  d'écorce  longue  de  8  ou  lo  lignes,  ' 
avec  un  peu  de  bois.  On  en  enlève  une  pareille 
sur  la  branche  que  l'on  veut  enter.  Appliquant  l'une 
contre  l'autre  ces  deux  surfaces  ligneuses,  on  fait 
rapporter  exactement  quelques  endroits  des  libers. 

(i)  Les  bourgeons  doivent  avoir  été  conservés  comme  ceux 
deslincs  à  servir  pour  la  greffe  en  fente. 
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2°  On  fend  l'extrëmilé  du  sujet,  on  amincit  sur 
1  es  deux  faces  opposées  Tendroitconvenable  du  bour- 
geon franc,  on  l'insère  dans  la  fente,  de  façon  que 
les  e'corces  se  croisent  sur  les  bords  de  la  fente  et 
sur  les  côtés  amincis  du  bourgeon  franc.  C'est  une 
vraie  greffe  en  fente. 

30  On  taille  en  coin  rextrëmité  du  sujet ,  on  fend 
le  bourgeon  franc  sur  un  côlé,  on  insère  le  coin 
dans  la  fente,  faisant  coïncider  les  libersj  c'est  la 
greffe  par  enfourchement. 

4"  A  l'extrémité  d'un  sujet  on  fait  une  entaille 
triangulaire  verticale  longue  d'un  pouce  ou  un 
pouce  et  demi;  on  taille  un  endroit  convenable  du 
bourgeon  franc,  de  façon  qu'il  remplisse  l'entaille; 
on  insère  l'un  à  l'autre,  faisant  coïncider  les  libers. 

De  quelque  façon  que  l'on  opère,  il  faut  assu- 
jétir  la  greffe  et  le  sujet  avec  une  ligature  de 
chanvre  ou  de  laine  ou  d'osier,  et  couvrir  le  tout 
avec  de  l'onguent  de  Saint-Fiacre  enveloppé  d'un 
morceau  de  toile  grossière.  On  sèvre  le  bourgeon, 
c'est-à-dire  on  le  coupe  au-dessous  de  la  ligature^ 
qu'on  retire  ensuite,  lorsqu'on  est  assuré  qu'il  est 
bien  uni  avec  le  sujet.  Dans  tous  les  cas,  il  est 
prudent  de  lui  donner  un  tuteur  les  deux  ou  trois 
premières  années. 

Bu  Jardin  Potager. 

Quand  on  a  fait  le  choix  d'un  terrain,  d'après  ce 
que  nous  en  avons  dit  précédemment,  et  qu'on  l'a 
entouré  d'une  haie,  et  mieux  d'un  mur,  surtout 
lorsque  l'on  a  intention  de  cultiver  des  primeurs^ 
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on  s'occupe  de  le  diviser  en  parties  faciles  à  culti- 
ver. A  cet  effet  on  laisse  premièrement  5  on  6  pieds 
de  terre  en  avant  des  murs.  Cette  partie  du  terrain 
doit  être  défoncée^  épierrée  et  ameublie  avec  soin, 
pour  en  former  une  plate-bande.  On  pratique  en- 
suite une  allée  plus  ou  mois  large  suivant  la  gran- 
deur du  potager.  S'il  est  très-étendu,  la  largeur  de 
l'alle'e  doit  être  suffisante  pour  laisser  un  libre  pas- 
sage à  la  voiture  aux  arrosemens.  Le  surplus  du  ter- 
rain est  divisé  en  quatre,  six,  huit  ou  dix  parties, 
qu'on  nomme  carrés,  par  des  allées  assez  larges 
pour  que  la  voiture  à  arrosement  ou  à  fumier  puisse 
y  circuler.  Chaque  carré  est  coupé  en  planches  de 
4  à  5  pieds ,  et  séparées  par  un  sentier  d'un  pied 
au  plus,  qui  se  laboure  comme  les  planches.  Quant 
aux  grandes  allées,  on  les  sable,  ou  mieux  on  en 
enlève  la  bonne  terre,  que  l'on  remplace  par  les 
pierres  tirées  du  terrain  et  par  du  sable,  afin  de  ren- 
dre  les  allées  plus  sèches  en  facilitant  aux  eaux  les 
moyens  d'y  pénétrer.  La  bonne  terre  que  l'on  en 
a  retirée  se  répartit  dans  tous  les  carrés  et  plates- 
bandes. 

Le  carré  le  mieux  exposé,  le  plus  abrité,  le  plus 
voisin  du  hangar,  est  consacré  en  tout  ou  en  partie 
aux  couches  et  châssis.  La  bâche  à  ananas  doit  être 
établie  contre  le  mur  qui  fait  face  au  midi,  ainsi 
que  nous  l'avons  dit  plus  haut  en  parlant  de  la  dis- 
position des  couches. 

Les  autres  carrés  sont  plantés  en  légumes  dont  le 
jardinier  doit  prendre  noie  chaque  année,  pouV 
étfiblir  un  assolement  régulier.  (  Voy(z  Assolement 
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à  l'article  des  A /jiendemens.)  On  horde  ordinaire- 
ment les  carres  et  la  plate-bande  du  tour  de  quel- 
ques plantes  basses,  vivaces,  qui  ont  un  degré 
d'utilité,  telles  que  ihym,  pimprenelle ,  fraisier, 
oseille,  lavande  et  autres. 

Le  potager  peut  s'établir  avantageusement  dans 
-  un  terrain  plus  humide  et  plus  bas  que  ne  le  serait 
celui   destiné  au  jardin  fruitier,  car  les  arbres  re- 
doutent l'humidité. 

Toutes  les  espèces  en  plein  vent  doivent  être  ex- 
clues des  potagers ,  parce  que  leur  ombrage  est  nui- 
sible aux  légumes,  principalement  à  leur  saveur, 
eu  les  privant  du  soleil  une  partie  de  la  journée. 
Quant  aux  autres  sortes  d'arbres  fruitiers,  nous 
parlerons  de  la  manière  de  les  y  établir  lorsque 
nous  traiterons  du  jardin  mixte. 

Nous  avons  déjà  dit ,  et  nous  répéterons  ici,  que 
l'on  ne  peut  cultiver  de  légumes,  ni  même  d'ar- 
bres fruitiers,  sans  avoir  beaucoup  d'eau,  et  qu'il 
est  nécessaire  que  cette  eau  soit  de  bonne  qualité. 
(  Voyez  Arrosemens.)  Si  les  puits  sont  très-profonds, 
ou  que  l'eau  y  soit  peu  abondante,  il  est  essentiel 
d'avoir  une  citerne ^  c'est  un  réservoir  couvert, 
vaste  en  proportion  de  la  grandeur  du  jardin  dans 
lequel  se  réunissent  les  eaux  de  pluie  des  toits  et 
des  cours,  ou  de  quelques  terrains  voisins  et  en 
pente.  Ces  eaux  se  dirigent  par  des  tuyaux  ou  d^ 
rigoles  pratiquées  à  cet  effet.  On  peut  encore  tirer 
les  eaux  d'arrosement  d'un  bassin  pratiqué  dans  un 
li-iu  convenable  pour  recevoir  les  eaux  de  pluie  et 
d'orage.  Dans  ce  cas,  ce  bassiu  doit  ctre  garni  sur 

5. 
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son  fond  et  ses  côtés  d'une  couche  de  glaise  qui  re- 
tienne les  eaux. 

Du  Jardin  Fruitier. 

Le  jardin  fruitier  se  divise  en  jardin  fruitier 
proprement  dit,  et  en  verger. 

Jardin  fruitier  proprement  dit.  — Dans  le  jar- 
din de  cette  espèce,  les  arbres  sont  taillés  et  palis- 
sés en  espaliers  et  contre-espaliers,  ou  élevés  en 
buissons,  éventails  et  pyramides.  Quelques-uns  sont 
nains,  d'autres  plus  élevés;  mais  aucun  ne  forme 
librement  sa  tête  étant  abandonné  à  toute  sa  force 
de  végétation. 

Le  terrain  du  jardin  fruitier,  moins  humide  que 
celui  du  potager,  doit  être  fermé  de  m^rs  hauts  de 
8  pieds  au  moins ,  faits  de  moellons ,  de  briques  ou 
autres  matériaux,  suivant  les  pays.  Ces  murs,  con- 
struits avec  du  mortier,  et  non  en  pierres  sèches , 
qui  donnent  retraite  à  tous  les  insectes,  et  passage 
aux  vents,  crépis  en  plâtre  ou  en  bon  mortier  de 
chaux  et  de  sable ,  seront  garnis  de  treillages ,  dans 
le  cas  où  l'on  nu  prétercrait  pas  palisser  à  la  loque: 
ce  qui  ne  convient,  comme  nous  l'avons  dit,  que 
lorsque  les  murs  sont  enduils  d'un  pouce  de  plâtre. 
On  couronne  ces  murs  par  un  chaperon,  avec  une 
saillie  de  4  pouces  lorsqu'on  palisse  avec  la  loque, 
et  de  6  pouces  lorsqu'on  place  des  treillages  contre 
le  mur. 

On  défonce  à  trois  pieds  de  profondeur  le  ter- 
rain, qui  doit  être  dé  bonne  qualité  ou  amendé  av6c 
de  bonnes  terres _,  des  fumiers^  des  boues  des  rues 
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OU  des  chemins  fréquentés,  des  gazons  ou  autres 
engrais  convenables  à  sa  nature  ;,  et  bien  mêlés  avec 
la  terre  en  la  défonçant.  On  distribue  ensuite  le 
terrain  d'une  façon  aussi  avantageuse  qu'agréable, 
et  de  manière  que  toutes  ou  la  plupart  des  pièces 
soient  coupées  à  angles  droits  5  que  les  allées  soient 
d'une  largeur  suffisante  pour  le  service  et  pour  le 
passage  des  voitures;  que  les  bassins  d'eau  ou  les 
puits  soient  pratiqués  pour  la  décoration  et  la 
commodité. 

Si  le  jardin  fruitier  devait  avoir  de  grandes  di- 
mensions ,  et  que  l'on  voulût  y  cultiver  des  pri- 
meurs, il  faudrait  le  diviser,  suivant  sa  longueur, 
en  plusieurs  jardins,  par  des  murs  dans  la  direction 
du  nord  au  sud;  de  sorte  que  chaque  face  exposée 
à  l'est  et  à  l'ouest  pût  être  garnie  d'espaliers, laissant 
cependant  un  espace  libre  le  long  des  murs  de  clô- 
ture du  jardin  principal,  pour  placer  une  allée  de 
largeur  convenable  au  passage  d'une  voiture,  et 
une  plate-bande  large  de  6  pieds. 

Verger.  —  Le  verger  est  un  jardin  dans  lequel 
on  plante"' d€s-  arbres  fruitiers  que  l'on  n'assujétit 
point  à  la  taille,  et  auxquels  on  laisse  la  liberté  de 
s'étendre  selon  leur  force  de  végétation.  Ce  jardin 
peut  n'être  clos  que  d'une  haie.  Après  avoir  dé- 
foncé, ameubli,  fumé  le  terrain,  comme  nous  l'a- 
vons conseillé  pour  le  jardin  fruitier  proprement 
dit  y  on  plante  des  arbres  fruitiers  de  grandes  di- 
mensions, ayant  égard  pour  les  distances  à  la  gran- 
%  deur  propre  à  chaque  individu,  et  à  la  direction 
qu'affectent  ses  racines;  de  sorte  que  l'on  fait  aller- 
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ner  les  arbres  à  racines  pivotantes  et  ceux  à  racines 
traçantes.  Les  arbres  doivent  être  plantés  en  quin- 
conce; et,  comme  dans  leur  jeunesse  ils  ne  couvrent 
pas  la  terre  qui  les  environne,  on  peut,  sans  atten- 
dre qu'ils  soient  en  rapport,  tirer  prompt ement 
parti  du  terrain^  en  garnissant  les  intervalles  des 
arbres  destinés  pour  former  le  verger ,  d'arbres 
nains  qui  fructifient  de  bonne  heure,  et  qui  vi- 
vent peu. 

Les  vergers,  quand  on  a  formé  les  principaux 
membres  des  arbres  que  l'on  y  a  plantés,  ne  deman- 
dent presque  plus  de  soins.  Un  labour  par  an ,  un 
peu  de  fumier  tous  les  cinq  ou  six  ans,  si  la  pousse 
trop  faible  des  arbres  en  annonce  le  besoin  ;  une  vi- 
site l'hiver  pour  continuer  leur  direction,  les  net- 
toyer des  mousses,  lichen  et  bois  morts,  sont  tous 
les  travaux  qu'ils  exigent.  Dans  Tété  on  éclaircit, 
lorsqu'ils  sont  bien  assurés,  les  fruits  trop  pressés, 
afin  de  moins  faliguer  les  arbres,  et  que  les  fr^iil^ 
restans  soient  plus  beaux. 

Jardin  Mixte  ou  Fruitier- Poiagen 

Beaucoup  de  personnes,  qui  ne  font  commerce  ni 
de  fruits,  ni  de  légumes,  se  contentent  d'un  seui 
jardin  dans  lequel  elles  réunissent  ces  deux  objets 
de  culture.  Dans  ce  cas  le  jardin  doit  être  entouré 
de  bons  murs^  comme  nous  l'avons  recommandé  pour 
\e  jardin  fruitier  proprement  dit  ;  l'on  ménage  au- 
tour de  chaque  carré  une  planche  au  milieu  de  la- 
quelle on  plante  des  arbres  en  pyramides,  des  buis-  ^ 
so:is  nains,  des  éventails,  des groseillers.  Quelques 
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personnes  font  l'allée  du  tour  du  jardin  très-large, 
et  placent  au  milieu  une  plate-bande  de  4  pieds  dans 
laquelle  ils  plantent  un  contre-espalier  de  vigne  ou 
d'autres  espèces  d'arbres  à  fruits;  les  murs  se  cou- 
vrent d'arbres  palissés  en  espalier.  Un  usage  perni- 
cieux et  trop  généralement  reçu  ,  est  d'élever  ou 
de  repiquer  des  légumes  dans  les  plates-bandes  qui 
contiennent  les  arbres.  Cette  culture  est  nuisible 
aux  arbres,  qu'elle  épuise,  et  auxquels  elle  procure 
une  trop  grande  humidité;  et  aux  fruits,  qui  sont  la 
proie  des  insectes  nombreux  qui  se  réfugient  sous  les 
tiges  et  les  feuillages  des  légumes  dont  la  fraîcheur 
leur  est  favorable.  D'ailleurs,  comment  donner  les 
soins  nécessaires  à  des  arbres  dont  l'approche  est  si 
embarrassée.  C'est  seulement  dans  les  carrés  destinés 
à  cet  usage  que  doivent  se  cultiver  les  légumes;  ou, 
si  l'on  veut  des  primeurs,  dans  l'espace  réservé  pour 
les  couches.  Assez  souvent  on  joint  le  verger  à  ce 
jardin  :  pour  cela  on  laisse  libre  un  espace  propor- 
tionné à  la  grandeur  du  terrain,  dans  la  partie  la 
p.us  éloignée  de  la  maison,  et  l'on  y  plante  en  quin- 
conce, comme  nous  l'avons  dit  pour  le  verger,  les 
arbres  qui  ne  peuvent  être  soumis  à  la  taille,  et  dont 
le  volume  considérable  nuirait  à  la  symétrie  du  jar- 
din et  à  la  culture  des  légumes. 

Des  Pépinières. 

Quoique  les  pépinières  soient  assez  multipliées 
dans  les  départemens,  et  surtout  aux  environs  de  Pa- 
ris ,  cependant  il  serait  très-avantageux  pour  les  pro- 
priétaires d'élever  eux-mêmes  leurs  arbres.  Ils  ne 
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seraient  point  expose's  à  être  trompés  sur  les  espèces, 
à  planter  des  varie'tes  dëge'nére'es ,  ou  greffe'es  sur 
des  sujets  faibles  ,  malades,  trop  peu  analogues  aux 
espèces;  ou  des  arbres  élevés  dans  des  terres  trop 
grasses  ou  fumées ,  qui  languissent  et  souvent  pé- 
rissent dans  des  jardins  dont  le  fond  est  de  médiocre 
qualité. 

Un  petit  espace  de  bonne  terre  enclos  est  suffi- 
sant pour  élever  tous  les  arbres  fruitiers  nécessaires 
à  un  particulier. 

Dans  ce  terrain  ,  bien  défoncé  et  préparé  sans  fu- 
mier ni  engrais^  il  faut  planter,  à  2  ou  3  pieds  d'in- 
tervalle en  tous  sens,  de  jeunes  poiriers,  pommiers, 
merisiers,  levés  dans  les  bois  avec  de  bonnes  ra- 
cines, ou  bien  des  drageons  détachés  du  pied  des 
vieux  poiriers,  pommiers,  pruniers  de  saint-julien, 
de  cerisette  ou  damas,  cerisiers,  merisiers  à  fruit 
blanc;  on  peut  encore  faire  des  pieds-mères  de  coi- 
gnassier ,  de  pommier  de  paradis  et  de  douciu; 
o'està-dire  couper  à  la  mii-février,  presque  à  fleur  de 
terre,  un  ou  deux  pieds  de  ces  arbres,  qui  aient  au 
moins  2  ou  3  pouces  de  diamètre;  au  printemps  de 
l'année  suivante,  ameublir  bien  la  terre  autour,  cour- 
ber les  bourgeons  qu'ils  ont  produits,  et  les  marcot- 
ter. Ces  pieds-mères  fournissent  des  sujets  pendant 
douze  ou  treize  ans.  On  peut  aussi  élever  de  bouture 
des  sujets depoirier, pommier  et  coignassier,  avec  les 
précautions  que  nous  avons  indiquées  à  l'articleil/i//- 
iiplication  des  plantes  par  les  /%e5.Nous  observerons 
seulement  ici  que  les  boutures  de  coignassier,  d^  pom- 
mier dedoucin  et  de  paradis,  de  pommier  sauvagecu 
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sans  épines,  s'enracinent  promptenient j  celles  de 
pommier  sauvageon  épineux,  difTicilemcnt;  et  celles 
de  prunier,  de  merisier  et  de  cerisier  très-rarement. 
La  plupart  des  arbres  fruitiers,  le  pêcher  même, 
pourraient  s'ëlever  de  marcottes;  mais  ces  arbres 
francs  du  pied  ne  conviennent  pas  à  toutes  sortes  de 
terrains.  Le  prunier  de  reine-claude  est  celui  qui 
paraît  re'ussir  le  plus  universellement. 

Mais  de  tous  les  moyens  de  former  une  pe'pi- 
nière ,  le  meilleur  est  de  se  servir  du  semis. 

A  cet  effet ,  on  recueille  des  amandes ,  des 
noyaux  de  prunes  de  cerisetle,  de  saint-julien  , 
de  damas  et  de  jaret;  des  noyaux  de  cerises ,  de 
merises,  d'abricots _,  dépêches  même.  On  les  met 
stratifier  à  la  fin  de  décembre  (voyez  Multiplication 
des  plantes paj^ semis)  y  et  au  commencement  d'a- 
vril on  retire  de  la  terre  sablonneuse  ces  "noyaux 
germes  ,  avec  précaution,  pour  n'en  pas  rompre  les 
germes.  On  les  plante  en  pépinière  à  la  distance 
de  1  pied  et  demi  à  2  pieds,  et  à  telle  profondeur 
que  les  gros  noyaux  ne  soient  pas  recouverts  de 
plus  de  1  pour  et  demi  ou  1  pouces  de  terre. 

Si  le  germe  des  noyaux  de  cerises  n'est  pas  trop 
alongé^  on  peut  les  semer  pêle-mêle  avec  la  terre 
sablonneuse  dans  de  petits  rayons,  et  ne  les  cou- 
vrir que  de  :2  ou  3  lignes  de  terre,  ou  de  demi- 
pouce  de  terreau  fin,  le  plant  se  mettra'en  pépinière 
lorsqu'il  sera  assez  fort,  ordinairement  dès  l'au- 
tomne suivant. 

Pour  des  sujets  de  poiiier  et  de  pommier,  il 
faut  pi-endre  du  marc  sortant  du  pressoir,  le  laisser 
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sécher,  le  briser  ou  le  passer  à  la  claie ^  vers  le  com- 
mencement de  mars  en  répandre  environ  demi- 
pouce  d'épais  sur  un  terrain  bien  labouré,  distribué 
en  planches  de  quatre  pieds,  et  le  couvrir  de  3  ou 
4-  lignes  de  terre  meuble  ou  d'un  demi-pouce  de 
terreau  j  à  l'automne  ou  au  printemps  suivant, 
^  éclaircir  le  semis  en  arrachant  tout  le  plant  chétif 
qui  provient  de  pépins  qui  n'avaient  pas  acquis  toute 
leur  maturité:  car  la  faiblesse  et  la  dégénérescence 
du  plant,  tant  d'arbres  que  de  légumes,  viennent 
presque  toujours  du  défaut  de  maturité  des  semences: 
c'est  pourquoi  il  vaut  mieux,  pour  de  petits  semis, 
conserver,  en  les  couvrant  d'un  peu  de  terre,  les  pé- 
pins des  bons  fruits  d'élë ,  à  mesure  qu'on  les  mange, 
ou  ramasser  dans  un  coin  du  fruitier  les  poires  et 
les  pommes  qui  pourrissent^  à  la  fin  de  février  ou 
en  mars,  en  tirer  les  pépins  et  les  semer  :  les  sujets 
qui  en  naissent  sont  presque  toujours  vigoureux, 
et  conviendront  pour  tous  les  fruits  à  couteau,  en 
buissons,  pyramides  et  grands  espaliers ,  ainsi  que 
pour  les  espèces  très-vigoureuses,  et  qui,  par  celte 
raison,  ne  font  pas  si  bien  sur  coignassier.  Gç  petit 
plant  se  transporte  dans  la  pépinière  après  sa  se- 
conde année,  conservant  le  pivot  autant  qu'il  est 
possible.  On  doit  laisser  au  moins  2  pieds  entre  cha- 
que rang,  et  i8  pouces  d'un  plant  à  l'autre. 

Quant  aux  pépins  de  fruits  à  couteau  que  l'on 
a  conservés,  on  les  sème  au  commencement  du 
printemps  dans  une  terre  meuble,  dans  des  "rayons 
d'un  pouce  de  profondeur,  et  à  une  distance  d\i  6 
pouces,  puis  on  remplit  le  rayon.  Il  est  bon  de 


couvrir  d'un  peu  de  litière  pour  entretenir  la  fraî- 
cheur de  la  terre. 

Quoiqu'ordinairement  le  mulot  ne  touche  point 
aux  senaences  gerniëes ,  cepen«dant,  comme  il  ne 
les  respecte  pas  toujours,  il  est  utile  de  semer  des 
fèves  de  marais  parmi  les  noyaux  et  les  pépins  de 
poires  et  de  pommes,  pour  amuser  et  nourrir  cet 
a,nimal  jusqu'à  ce  que  les  semences  soient  levées. 

Les  semis  et  les  pépinières  demandent  deux  la- 
bours par  an,  un  à  l'automne,  l'autre  au  printemps, 
et  quelques  binages  pendant  l'été  pour  entretenir 
la  terre  en  état  et  la  nettoyer  d'herbes. 

Les  sujets  dans  la  pépinière  ont  besoin  d'être 
formés  et  dressés.  L'hiver  qui  suit  la  plantation,  on 
coupe  souvent  le  jet  qui  a  poussé,  le  plus  près  de 
terre  qu'il  est  possible,  surtout  s'il  est  rabougri;  il 
sort  alors  une  nouvelle  tige  plus  vigoureuse,  et 
l'on  obtient  par  là  un  arbre  utile  dans  le  temps  que 
celui  qu'on  a  supprimé  n'aurait  rien  valu.  On  con- 
duit les  jets  de  manière  qu'ils  soient  aussi  droits 
qu'il  est  possible ,  en  les  maintenant  avec  des  tu- 
teurs. Les  bourgeons  qui  naissent  sur  la  lige  se  rom- 
pent ou  se  tordent,  et  l'année  suivante  ou  les  coupe 
à  fleur  de  l'écorce  de  la  tige  ,  sans  entamer  ni  faire 
plaie  à  cette  écorce.  Ceux  qui  ne  montrent  pas 
de  disposition  à  devenir  droits,  bien  faits  et  vigou- 
reux, se  greffent  à  4  ou  6  pouces  de  terre,  pour 
faire  des  arbres  nains;  les  amandiers  et  les  pêchers, 
dès  Ja  première  année,  vers  la  mi-septembre;  les 
abricotiers,  pruniers  et  cerisiers,  entre  la  mi- 
juillet  et  le  commencement  d'août  de  la  seconde 
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année  ;  les  poiriers  ei  poniniiers  ,  la  troisième  an- 
née. Ceux  qu'on  destine  pour  les  demi-tiges  et  les  ti- 
ges se  gre  ffent  lorsqu'ils  ont  acquis  la  force  nécessaire. 
Si  dans  un  semis  de  poirier  ou  de  pommier  on 
voit  des  sujets  à  feuilles  larges  et  sans  épines,  il  fau- 
dra ne  point  se  presser  de  les  greffer,  car  il  est  pro- 
bable que  ce  seront  de  nouvelles  espèces  de  fruits 
qui  peuvent  être  précieux.  Pour  s'assurer  plus 
promptement  de  leur  mérite,  on  doit  diriger  leurs 
branches  horizontalement  sur  un  treillage,  et  les 
tailler  très-long  chaque  année.  Par  ce  procédé  l'ar- 
bre se  mettra  promptement  à  fruit,  et  Ton  pourra 


le  juger. 


Choix  et  Plantation  des  Arbres, 


Choisissez  des  arbres  de  belle  venue:  les  pêchers^ 
abricotiers,  pruniers,  de  un  à  deux  ans  de  greffe;  les , 
poiriers  et  les  pommiers,  de  un  à  trois  et  quatre  ans, 
préparés,  taillés,  dressés,  formés  dans  votre  pépi- 
nière, moins  forts  par  le  nombre  des  années  que  par 
la  bonté  de  leur  tempérament,  et  qui,  dans  l'en- 
droit où  ils  seront  rabattus,  soient  garnis  de  bons' 
yeux  ou  de  bonnes  branches  dans  une  disposition 
convenable  à  la  forme  qu'ils  doivent  avoir.  De  tels 
arbres  se  mettent  souvent  à  fruit  dès  la  première 
année.  Par  leur  force ,  il  ne  faut  cependant  pas  en- 
tendre des  arbres  qui  ont  fait  des  jets  prodigieux', 
car,  dans  ce  cas,  ils  ont  plus  de  disposition  à  donner 
du  bois  que  du  fruit,  mais  des  aibres  d'une  force 
moyenne,  d'une  écorce  vive,  d'un  air  de  vigueur 
et  de  bonne  santé. 
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Faites-les  lever  avec  leurs  racines  entières  ou  du 
moins  fort  longues,  cherchées  et  déterrées  avec 
soin,  sans  permettre  qu'on  tire  avec  force  parla  tige, 
comme  pour  les  arracher,  parce  que  les  coudes 
nombreux  des  racines  étant  alongés,  forcés  et  sou- 
vent rom^pus  sans  qu'il  en  paraisse  aucune  marque 
sur  l'écorce  souple  qui  prête  et  obéit  facilement,  il 
s'y  forme  autant  de  chancres  pernicieux  aux  arbres. 
Un  arbre  nain,  dont  les  grosses  racines  ne  sont  pas 
longues  d'un  pied  au  moins,  bien  saines,  sans  plaies 
ni  meurtrissures,  dait  être  rejeté j  les  demi-tiges  et 
les  tiges  à  proportion. 

Tout  le  monde  connaît  les  précautions  nécessaires 
contre  le  haie  et  la  gelée  dans  le  transport  des  ar- 
bres: l'attention  d'en  faire  tremper  les  racines  dans 
l'eau  pendant  douze  ou  vingt-quatre  heures  avant 
de  les  planter,  si  le  transport  a  été  long^  k  nécessité 
de  les  obiner  séparément,  ou  planter  en  jauge,  si 
leur  plaatalioû  est  long-temps  différée  après  leur 
arrivée. 

Celui  qui  plante  des  arbres  pour  faire  commerce 
de  leurs  fruits  doit  préférer  les  espèces  dont  le  dé- 
.  bit  est  le  plus  sur  et  le  plus  avantageux;  mais  le 
propriétaire  qui  veut  garnir  sa  table  des  meilleurs 
fruits,  et  le  plus  long-temps  possible,  doit  choisir  les 
variétés  dont  la  maturité  est  successive.  Il  doit 
aussi  éviter  une  excessive  abondance  des  fruits  qui 
mûrissent  en  même  temps  que  d'autres  d'une  qua- 
lité supérieure;  par  exemple ,  des  poires  d'été,  qui 
ne  paraissent  pas  avec  avantage  à  côté  des  prunes 
et  des  pêches.  Il  bornera  le  nombre  des  variétés  qui, 
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comme  le  rousselet,  le  doyenné ,  le  beurré,  elc. , 
passent  promplement  :  au  contraire  il  multipliera 
celui  des  variélés  qui  se  conservent  le  plus  long- 
temps;  et  qui  sont  la  dernière  et  la  seule  ressource 
de  Parrière-saison. 

Lorsqu'on  veut  planter  des  arbres,  après  avoir 
fixé  la  place  qu'ils  doiven.^,  occuper,  les  distances  à 
établir  entre  chacun  d'eux,  et  l'exposition  qui  leur 
convient  (nous  dirons  toutes  ces  choses  en  parlant 
de  chaque  espèce  d'arbre  en  particulier),  il  faut  ha- 
biller les  arbres.  Cet  habillement  consiste  à  retran- 
cher les  racines  chevelues,  si  elles  sont  desséchées , 
autrement  il  faudrait  les  conserver  avec  soinj  à  ra- 
fraîchir les  racines  ,  c'est-à-dire  à  couper  un  peu  de 
leur  extrémité,  pour  faire  une  coupe  nette  et  unie, 
dirigée  de  manière  que  la  plaie  puisse  poser  sur  la 
terre  du  fond;  à  rabattre  au-dessus  du  mal  celles 
qui  sont  rompues,  écorchées^  endommagées. 

Pour  espalier  et  éventail,  il  faut  rejeter  tous  les 
arbres  dont  les  racines  ne  peuvent  faire  espérer  des 
branches  égales  sur  les  deux  côtés  ;  tels  ^que  ceux 
qui  ont  une  racine  forte  d'un  côté,  et  une  faible  de 
l'autre  j  ou  une  racine  basse  et  une  haute,  quoique 
d'égale  forcej  ou  une  racine  horizontale  et  une  pi- 
votante. Si  cependant ,  faute  d'autres ,  on  est  obligé 
d'admettre  de  tels  arbres,  il  faudrait  retrancher  la 
racine  faible  des  premiers,  la  racine  inférieure  des 
seconds  et  la  racine  pivotante  des  derniers ,  à  moins 
qu'elle  ne  soit  plus  forte  que  l'autre;  auquel  cas^cn 
supprimerait  l'horizontale. 

La  qualité  du  sol  décide  la  distance  à  laquelle 
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les  arbres  doivent  être  plantés  :  dans  un.  bon  terrain 
5   ou  6  toises  peuvent  ne  pas  être  un  assez  grand 
intervalle    entre  chaque  arbre;    i8  ou   20  pieds, 
qui    suffisent  dans  un  terrain   médioc  re  ,  seraient 
un   espace   beaucoup  trop  grand  dans  les    sables 
secs   et  maigres,  où  les  arbres  ne  viennent  qu  a- 
vec  le  secours  des  engrais  et  des  arrosemens,  et 
acquièrent  à  peine  10   ou  12  pieds  d'étendue.  On 
doit  aussi  avoir  égard  à  Tespèce  et  à  la  variété  d'ar- 
bres. Un  pêcher  s'étend  plus  qu'un  poirier  ;  un  poi- 
rier de  virgouleuse  plus  qu'un  de  saint-germain; 
des  arbres  plantés  trop  près  l'un  de  l'autre  ne  trou- 
vent ni  assez  déplace  sur  le  mur  pour   s'étendre, 
ni  assez  de  nourriture  dans  la  plate-bande  pour  vi- 
vre :  plantés  trop  loin  ,  ils  ne  peuvent  couvrir  le 
mur,  dont  la  surface  est  trop  précieuse  pour  en  lais- 
ser une  partie  vide  et  inutile.  De  plus,  la  distance 
entre  les  arbres  doit  être  eu  raison  inverse  de  la 
îiauteur  à  laquelle  ils  pourront  s'élever.  Des  arbres 
tn  contre-espalier,  dont  la  hauteur  n'excède  pas 
4  ou   5  pieds,  doivent  être  beaucoup  plus    éloi- 
gnés l'un  de  l'autre  que  ceux  d'un  espalier   haut 
de  9  à  lo  pieds,  parce  que  les  arbres  doivent  re- 
gagner sur  l'étendue  ce  qu'ils  ne  peuvent  obtenir 
sur  la  hauteur. 

L'arbre  destiné  à  être  planté  en  espalier  se  place 
à  9  ou  10  pouces  du  mur,  vers  lequel  on  incline  sa 
tige,  de  manière  que  l'origine  des  branches  touche 
ie  ivreillage,  et  que  les  plus  grosses  racines  soient 
dans  une  direction  parallèle  au  mur^  afin  que  la 
sève,  qui  se  porte  ordinairement  sur  le  même  côté 


que  les  racines  qui  l'ont  pompée,  agissent  sur  les 
côlés,  et  y  développent  les  branches  plutôt  que  sur 
le  devant  ou  le  derrière  de  l'arbre.  Si  l'on  se  trou- 
vait obligé  de  planter  des  arbres  auxquels  on  n'au- 
rait pu  conserver  qu'une  grosse  et  principale  ra- 
cine ^  il  faudrait  placer  cette  racine  du  côté  de  la 
plate-bande,  et  opposée  au  mur.  Les  brandies  se- 
ront sujettes  à  percer  sur  le  devant^  on  aura  soin 
de  les  palisser  de  bonne  heure  dans  la  direction  pa- 
rallèle au  mur.  On  voit  en  général  que,  toutes  les 
fois  qu'on  plante  un  arbre  pour  espalier  ou  pour 
éventail ,  il  faut  disposer  ses  racines  horizontale- 
ment ,  et  dans  la  direction  à  peu  près  que  l'on  veut 
donner  aux  branches. 

Quant  à  la  profondeur  à  laquelle  un  arbre  doit 
être  planté,  non-seulement  il  faut  que  l'endroit  de 
l'insertion  de  la  greffe  soit  hors  de  terre,  mais  que 
la  partie  qui  est  immédiatement  au-dessus  des  ra- 
cines ne  soit  enterrée  que  fort  peu,  à  moins  que  le 
terrain  ne  soit  très-sec,  auquel  cas  on  pourrait  l'en- 
terrer un  peu  davantage.  Un  arbre  planté  trop 
avant  languit  et  meurt  bientôt^  ses  racines  ,  privées 
des  bienfaits  de  l'influence  atmosphérique,  ne  tar- 
dent pas  à' pourrir;  ou  bien  l'arbre,  pour  se  procu- 
rer une  nourriture  mieux  élaborée,  produit  un  se- 
cond étage  de  racines  à  la  hauteur  où  devraient 
être  les  véritables;  et  dès  lors  il  dépérit  d'année  en 
année,  ne  produit  que  quelques  fruits  sans  saveur, 
et  ne  subsiste  pas  long-temps. 

Lorsque  l'arbre  est  placé  convenablement  dans  la 
fosse  qui  lui  est  destinée,  on  garnit  avec  la  main 
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ses  racines  de  terre  meuble,  ayant   soin   de  bien 
remplir  tous  les  vides,  sans  tasser  ni  fouler.  Quand 
elles  sont  recouvertes  de   3    ou   4-    pouces ,  si    la 
terre  est  sèclie,  et  surtout  si  la  plantation  se  fait 
après  l'hiver,  il   faut  plomber   à  l'eau  en  versant 
deux  arrosoirs  d'eau  dans  chaque  fosse ,  afin  de  lier 
et  attacher  la  terre  aux  racines.  Ce  n'est  que  deux 
jours  après  que  Ton  achève  de  remplir  les  fosses  et 
de  dresser  la  plate-bande.  Mais  si  la  terre  est  hu- 
mide, et  si  la  plantation  se  fait  avant  l'hiver,  on 
peut  achever  l'ouvrage  sur-le-champ,  et  se  dispen- 
ser de  plomber  à  l'eau.  Il  ne  faut  dans  aucun  cas  et 
dans  aucune  saison  fouler  la  terre  au  pied  des  ar- 
bres avec  un  bâton  ou  avec  le  pied. 

S'il  s'agit  seulement  de  remplacer  quelques  ar- 
bres morts,  soit  en  espalier,  soit  en  plein  vent,  il 
faut ,  après  avoir  arrache'  l'arbre ,  faire  une  fosse 
dans  l'endroit  convenable,  et  la  remplir  en  plan- 
tant le  jeune  arbre  avec  de  la  terre  nouvelle,  enle- 
vant celle  qui  est  sortie  de  la  fouille.  Un  arbre  ne 
re'ussit  point  dans  la  place  et  dans  la  terre  où  un 
arbre  de  même  espèce  est  mort  ou  a  ve'cu  quelques 
années. 

On  peut  transplanter  les  arbres  fruitiers  depuis 
la  Saint-Martin,  souvent  depuis  le  i"  novembre, 
jusqu'au  mois  de  mars  (du  i**^  au  i5).  Dens  les 
terrains  très-froids  et  humides,  il  vaut  mieux  planter 
au  commencement  de  mars  ;  c'est  le  contraire  pour 
les  terrains  secs  et  chauds,  l'hiver  doit  passer  sur  la 
-plantation. 

Vers  la  fin  de  février,  on  rabat  à  la  hauteur  con- 
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venable  les  arbres  nouvellement  plantes,  de  façon 
qu'il  reste  au  moins  5  ou  6  pouces  du  jet  de  la 
greffe  garnis  de  bons  yeux.  Au  reste,  l'état  des  ra- 
cines, la  vigueur  de  l'arbre ,  la  bonté  du  terrain, 
doivent  guider  dans  cette  suppression  5  mais,  dans 
tous  les  cas ,  il  faut  conserver  des  yeux  pour  don- 
ner des  issues  faciles  à  la  sève. 

Dans  les  années  très-sèches  il  est  nécessaire  de 
jeter  de  temps  en  temps  quelques  arrosoirs  d'eau 
au  pied  de  chaque  arbre  nouvellement  planté ,  et 
de  donner  ensuite  un  binage  à  la  plate-bande. 

Observations  sur  la  Taille  des  Arbres. 

Tout  arbre  abandonné  à  lui-même  tend  à  s'éle- 
ver. Plus  rapproché  de  son  état  de  nature  que  lors- 
qu'il est  soumis  à  la  taille  et  au  palissage,  il  végète 
avec  plus  de  force.  Ses  fruits,  moins  gros,  ont  or- 
dinairement plus  de  goût,  parce  qu'ils  jouissent 
mieux  des  influences  atmosphériques  que  ceux  qui, 
appliqués  contre  un  mur,  ne  reçoivent  l'impression 
de  l'air  et  du  soleil  que  d'un  seul  côté.  Le  but  de  la 
taille  est  d'arrêter  l'arbre  dans  son  accroissement 
naturel,  de  lui  faire  prendre  une  forme  et  des  pro- 
portions qu'il  n'acquerrait  pas  sans  le  secours  de 
l'art,  et  de  rendre  ses  fruits  plus  volumineux,  et 
même  plus  savoureux  dans  quelques  espèces.  La 
quantité  du  bois  étant  diminuée  par  la  taille,  les 
fruits  doivent  nécessairement  être  moins  nombreux  5 
mais  on  gagne  en  beauté  ce  que  l'on  perd  du  côté 
du  nombre.  La  vigne  seule  est  exceptée  de  cette 
loi  générale  ;  elle  rapporte  beaucoup  plus,  et  de 
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plus  beaux  fruits  lorsqu'elle  n'est  pas  abandonnée 
à  elle-même. 

C'est  ordinairement  vers  le  i5  de  janvier  que 
l'on  commence  à  tailler  les  arbres,  et  ce  travail 
dure  au  plus  tard  jusqu'en  avril.  Les  poiriers  et  les 
pommiers  sont  les  premiers  soumis  à  cette  opéra- 
tion, parce  qu'ils  craignent  peu  la  gelée.  Observons 
cependant  qu'il  ne  faut  pas  tailler  pendant  les  fortes 
gelées,  ni  par  la  pluie,  dans  les  mois  rigoureux, 
parce  que  l'eau,  convertie  en  glace  ou  en  verglas, 
pourrait  saisir  tout-à-coup  les  plaies  récentes,  rui- 
ner l'œil  terminal  de  la  taille,  ou  l'endommager 
assez  pour  qu'il  ne  produise  qu'un  bourgeon  faible. 
Viennent  ensuite  les  abricotiers  et  pêchers  ,  que 
Ton  ne  taille  que  lorsque  leurs  boutons  à  fleur  com- 
mencent presque  à  s'ouvrir,  parce  que  cette  opé- 
ration, arrêtant  momentanément  le  mouvement  de 
la  sève  ,  retarde  l'épanouissement  des  fleurs ,  qui 
par  là  se  trouvent  moins  exposées  à  être  endom- 
magées par  les  gelées  tardives  du  printemps.  C'est 
aussi  pour  la  même  raison  que ,  dans  chaque  espèce , 
on  taille  d'abord  les  arbres  faibles,  puis  ensuite  les 
plus  vigoureux. 

Lorsqu'on  taille  une  branche,  la  coupe  doit  être 
nette,  sans  éclat  du  bois,  sans  déchirement  de  l'ë- 
corce.  On  la  fait  un  peu  oblique  ou  en  talus  opposé 
à  l'œil,  la  prenant  un  peu  plus  haut  que  le  sup- 
port de  l'œil,  et  la  finissant  à  une  ou  une  ligne  et 
demie  au-dessus.  Prise  trop  bas,  l'œil  est  éventé, 
et  périt  ou  pous  e  un  bourgeon  faible j  terminée 
trop  haut,  il  reste  un  onglet  qui  empêche  la  plaie 
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de  se  recouvrir,  et  qui  fait  faire  au  bourgeon  ter- 
minal la  trompette  ou  un  coude  désagréable.  L'o- 
bliquité de  la  coupe  donne  à  l'eau  la  facilité  de  s'é- 
couler, et  la  plaie  se  recouvre  plus  promptement. 

Toute  plaie  faite  avec  la  scie  doit  ensuite  être 

unie  avec  la  serpe  ou  la  serpette.  Toute  grande 

plaie  doit  être  couverte  d*onguent  de  Saint-Fiacre. 

Dans  l'opération  de  la  taille,  on  a  égard  à  la  na- 
ture de  l'arbre,  au  plus  ou  moins  de  vigueur  avec 
lequel  il  végète,  à  son  mode  de  végétation ,  à  la 
forme  qu'on  a  résolu  de  lui  donner,  et  à  la  place 
qu'il  occupe.  Le  pêcher  ne  réussit  bien  qu'en  espa- 
lier, dans  le  climat  de  Paris;  ce  n'est  que  sous  cette 
forme, et  à  l'abri  d'un  mur  convenablement  ex- 
posé, qu'il  jouit  des  avantages  d'une  végétation 
vigoureuse,  et  qu'il  nous  donne -des  fruits  d'une 
beauté  et  d'une  saveur  si  remarquables.  Le  poirier, 
le  pommier, le  prunier,  le  cerisier  forment,  sous  la 
main  du  cultivateur  habile,  de  superbes  pyramides, 
f/abricotier  se  prête  facilement  à  l'espalier,  mais 
prend  avec  peine  d'autres  formes.  Nous  exposerons 
plus  particulièrement,  à  la  taille  de  chaque  espèce 
d'arbres,  les  formes  sous  lesquelles  elle  peut  réussir. 

Taille  du  Pêcher. 

OBSERVATIONS   GENERALES. 

On  distingue  dans  le  pêcher  trois  sortes  de  bran- 
ches: \^\e gourmand yh^diViche  abois  remarquable 
par  sa  grande  vigiJeur,  la  petitesse  de  ses  yeux  sim- 
ples et  distans^  et  sa  direction  verticale.  Elle  attire  à 
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elle  toute  la  sève,  et  ferait  promptement  périr  les 
branches  voisines  si  Ton  uy  portait  remèdej  20  la 
branche  a  bois  qui  provient  naturellement  de 
l'extrémité  des  membres  ou  des  principales  bran- 
ches; elle  est  toujours  moins  forte  que  le  gour- 
mand, et  ses  yeux,  plus  rapprochés,  sont  mieux  nour- 
ris j  30  la  branche  à  fruits;  on  en  distingue  de  deux 
sortes:  la  première,  qui  n'est  pas  plus  grosse  qu'une 
plume,  et  de  la  longueur  d'un  pied  environ  ,  sort  le 
long  des  membres  et  des  branches  a  bois.  Souvent 
elle  esl  garnie  dans  toute  sa  longueur  de  boutons 
à  bois  et  de  boutons  à  fleurs ,  mais  ne  développe 
jamais  de  sous-bourgeons  comme  les  deux  autres 
espèces  de  branches.  La  seconde,  de  2  à  3  pouces 
de  longueur,  ne  se  voit  que  sur  les  arbres  en  plein 
rapport  j  elle  s'alonge  très-peu ,  et  forme  un  bou' 
quet  de  fleurs  avec  un  œil  à  bois  au  milieu.  On 
ne  doit  jamais  la  tailler;  elle  donne  souvent  du 
fruit  plusieurs  années  de  suite,  et  meurt  enfin 
e'puisée. 

Les  dijBférentes  sortes  de  branches  du  pêcher  con- 
tiennent trois  espèces  de  boutons  :  de  simples,  qui 
produisent  un  bourgeon  ou  une  fleur;  de  doubles, 
qui  produisent  un  bourgeon  et  une  fleur;  de  triples, 
qui  produisent  un  bourgeon  entre  deux  flieurs. 

Munis  de  ces  connaissances,  nous  allons 'procéder 
à  la  taille  et  à  la  conduite  d'un  pêcher  planté  en  es- 
palier, au  pied  d'un  mur  de  9  à  10  pieds  de  hau- 
teur (i). 

(i)  Dans  cet  article  nous  supposons  que  le  pêcher  a  été 
D  is  en  place  Thiver  qui  a  suivi  la  pousse  de  la  greffe.  S'il 


(  1^4  ^ 

Première  aiihét.  —  Aussitôt  que  la  sevecoiameii- 
cera  à  se  mettre  en  mouveinenl^  c'est-à-dire  du 
i5  mars  au  i**^  avril,  on  rabattra  la  tige  du  jeune 
arbre  sur  ses  yeux  inférieurs ,  ne  lui  laissant  que 
4  à  6  pouces  de  longueur.  Quand  les  yeux  conservés 
se  seront  développés  en  bourgeons  d'un  pouce  envi- 
ron de  longueur,  on  choisira  parmi  ces  bourgeons 
les  deux  plus  forts,  un  de  chaque  côté  (i) ,  pour  en 
former  les  deux  branches-mères ,  et  on  veillera 
avec  grand  soin  que  ces  deux  bourgeons  soient 
égaux  en  force,  sans  quoi  la  sève  s'emportant  d'un 
côlé,  on  ne  pourrait  jamais  obtenir  l'égalité  né- 
cessaire pour  former  les  deux  côtés  de  l'arbre.  Les 
deux  bourgeons  ménagés  doivent  être  abandonnés 
à  eux-mêmes,  afin  que  leur  végétation  soit  plus 
vigoureuse;  mais,  si  l'un  des  deux  avait  poussé 
avec  plus  de  force  que  l'autre,  il  faudrait  incli- 
ner un  peu  ce  bourgeon  dominant  et  le  palisser, 
ce  qui  ralentira  la  sève,  qui  se  portera  sur  le  moin- 
dre bourgeon  de  l'autre  côté,  que  l'on  aura  soin  de 
rapprocher  de  la  ligne  verticale,  par  un  tuteur  qui 
le  maintiendrait  sans  le  gêner.  Dans  cette  position  il 
se  fortifiera  bientôt.  Lorsque  l'égalité  sera  rétablie , 
vers  la  fin  de  juillet  ou  le  commencement  d'août, 
on  coupera  les  sous -bourgeons  de  devant  et  de  der- 

ea  était  autremeut,  c'est  dans  la  pépinière  qu'il  faudrait 
t  xéculer  ce  qui  est  indiqué  pour  cette  première  année.  La 
suivante  on  mettra  son  arbre  en  place ,  le  taillant  plus  court 
qu'il  n'est  indiqué  pour  la  seconde  année. 

(i)  C'est  une  attention  que  l'on  doit  aussi  avoir  eu  en 
.plantant. 
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rière,  à  3  ou  4  ligues  de  la  tige,  sans  endommager 
la  feuille  q*ii  est  à  leur  base;  ensuite  on  palissera 
légèrement  les  deux  branclies-mères ,  ne  les  incli- 
nant que  de  la  quantité  ne'cessaire  pour  pouvoir  pa- 
lisser les  sous-bourgeons  qui  auront  été  conservés 
sur  les  côtés,  tant  en  dehors  qu'en  dedans.  On  ne 
doi  t  avoir  pour  but,  la  première  année,  que  d'obtenir 
les  deux  branches-mères  parfaitement  égales  en 
force.  Si  l'une  des  deux  avait  manqué  par  quelque 
accident  imprévu,  il  faudrait  alors  la  supprimer 
entièrement,  redresser  le  bourgeon  restant,  et  à 
l'époque  de  la  taille  ,  le  couper  sur  deux  bons  yeux 
placés  sur  les  côtés,  pour  en  avoir  les  deux  bran- 
ches-mères; ce  qui  retarderait  d'une  année  la  for- 
mation de  l'arbre. 

Deuxième  année.  —  Vers  la  fin  de  mars  il  faut 
se  préparer  à  tailler  notre  pêcher;  il  ne  doit  donner 
cette  année  qu'un  membre  inférieur,  le  prolonge- 
ment de  la  branche-mère  et  quelques  branches  à 
fruits.  En  conséquence  on  le  dépalissera,  on  le  net- 
toiera, ainsi  quele  treillage,  de  toutes  les  ordures  qui 
pourraient  y  être  adhérentes;  on  coupera  l'onglet 
qui  a  pu  rester  au-dessus  de  la  naissance  de  la  plus 
haute  branche,  afin  que  la  cicatrice  se  fasse  au  ras 
de  cette  branche;  on  recouvrira  sa  plaie  d'onguinl 
de  Saint-Fiacre;  précaution  toujours  utile,  mais 
surtout  pour  les  arbres  qui  sont  sujets  à  la  gomme. 
Ensuite  si  les  deux  branches-mères  sont  vigoureuses,^ 
on  les  taillera  à  la  longueur  de  12  à  18  pouces,  et 
on  leur  laissera  quelques  sous-bourgeons  raccourcis 
jusque  sur  le  premier  œil.  Ils  donneront  peut-être 
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déjà  quelques  fruits.  Mais  si  les  deux  branches- 
mères  étaient  faibles,  ou  si  l'arbre  était  nouvelle- 
ment planté  (  voyez  la  note  pour  la  première  an- 
née) ,  il  faudrait  les  tailler  fort  près  de  la  lige,  sur 
deux  yeux  placés,  l'un  en-dessous  pour  avoir   le 
membre  inférieur,  et  l'autre  en-dessus,  ou  sur  le 
devant,  pour  le  bourgeon  destiné  à  prolonger  la 
branche-mère.  Dans  ce  cas  il  serait  bon  de  favoriser 
une  pousse  plus  vigoureuse  en  employant  des  en- 
grais. Si  la  taille  a  été  de  12  à  i8  pouces,  quand  les 
yeux  se  seront  alongés   de  demi -pouce    environ, 
on  supprimera  ceux  de  devant  et  de  derrière ,  on 
favorisera  la  pousse  du  bourgeon  terminal,  pour 
alonger  les  branches-mères,  et,  choisissant  de  cha- 
que côté  en-dessous  deux  bourgeons  les  plus  vigou- 
reux et  les  plus  semblablement  placés,  on  proté- 
gera leur  accroissement  afin  d'en  former  les  deux 
premiers    membres    inférieurs.  Pour    favoriser  la 
pousse  des  bourgeons  que  l'on  a  choisis  ,  il  faut  em- 
ployer le  pincement  et  le  palissage  des  autres  bour- 
geons. Le  pincement  retarde  la  sève  au  moins  de 
huit  jours,  de  sorte  que  deux  pincemens  en  quinze 
jours  donnent  ail  moins  un  mois  d'avance  aux  bran- 
ches conservées.  Le  palissage  gène  la  circulation  de 
la  sève,  et  prive  la  branche  de  la  moitié  de  l'air  et 
de  la  lumière  qu'elle  recevait  dans  son  état  de  li- 
berté, ce  qui  nuit  beaucoup  à  son  développement. 
Pour  augmenter  son  effet  on  incline  à  droite  ou  à 
gauche  les  branches  que  l'on  palisse,  et  on  laisse  en 
liberté  celles  que  Ton  désire  fortifier.  On  peut  même 
les  faire  sortir  un  peu  en  avant,  afin  que,  jouissant 
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d'une  position  vei  licale  ,  de  l'air  et  de  la  lumière, 
elles  acquièrent  plus  promptement  de  la  vigueur. 
On  ne  les  palisse  qu'à  la  fin  de  juillet  ou  même 
plus  lard  s'il  est  nécessaire.  Dans  le  palissage,  les 
branches- mères  ne  doivent  pas  être  ouvertes  de 
plus  de  i5  degrés  pour  celte  année.  On  voit  que 
l'on  doit  donner  tous  ses  soins  à  maintenir  l'équilibre 
entre  les  deux  branches-mères,  les  deux  membres 
inlérieurs ,  et  quelques  branches  à  fruits  qui  doi- 
veot  se  montrer  pour  la  pousse  de  cette  deuxième 
année. 

Troisième  année.  —  Avant  de  tailler  son  arbre, 
on  examine  si  toutes  ses  parties  n'ont  pas  conservé 
l'équilibre  qu'elles  doivent  avoir,  et  l'on  détermine 
quelle  modification  l'on  apportera  à  sa  taille  et  à 
l'inclinaison  de  ses  branches  pour  le  rétablir.  En- 
suite on  dépalisse  l'arbre,  on  le  nettoie,  ainsi  que  le 
treillage,  comme  nous  l'avons  déjà  dit.  On  taillera 
l'extrémilé  des  deux  branches  -  mères  à  12  ou 
18  pouces,  ainsi  que  celle  des  deux  membres  infé- 
rieurs. On  doit  penser  à  former  deux  membres  su- 
périeurs, un  de  chaque  côté  sur  la  brauche-mère. 
A  cet  effet  on  choisira  les  branches  les  plus  fortes 
et  les  mieux  placées,  que  l'on  taillera  à  6  pouces  de 
longueur,  afin  que  leurs  yeux  inférieurs  se  déve- 
loppent, et  qu'elles  se  garnissent  bien.  Leur  posi- 
tion, plus  avantageuse  que  celle  des  membres  infé- 
rieurs, exige  qu'on  les  charge  davantage  en  bois  et 
en  fruits,  pour  les  empêcher  de  dominer,  non-seu- 
lement sur  les  membres  inférieurs,  mais  même  sur 
les  branches-mères,  ce  que  l'on  ne  doit  jamais  souf- 
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frir.  Les  branches  à  fruits  seront  laillëes  propor- 
tionnellement à  leur  force  depuis  6  jusqu'à  12 
pouces.  On  attache  l'arbre  en  e'cartant  ses  deux 
branches-mères  à  25  ou  3o  degrés  de  la  ligne  ver- 
ticale. On  fera  l'ébourgeonnement  à  œii  poussant, 
sur  les  branches  à  bois ,  comme  nous  l'avons  dit  plus 
haut;  mais  il  faut  prendre  plus  de  précautions  pour 
les  branches  à  fruits.  Comme  celles  du  pécher,  lors- 
qu'elles ont  une  fois  rapporté  du  fruit,  n'en  don- 
nent plus^  il  faut  penser  à  leur  remplacement 5 
c'est  pourquoi  on  ne  doit  jamais  supprimer  leur 
bourgeoii  inférieur,  de  quelque  manière  qu'il  soit 
placé;  car  c'est  lui  qui  doit  remplacer  la  branche  à 
fruit  actuelle  à  la  taille  suivante.  TI  ne  faut  non 
plus  ôter  aucun  bourgeon  accompagné  d'un  bouton 
à  fleur;  car  aucun  fruit  ne  parvient  à  maturité  si 
ses  sucs  ne  sont  élaborés  par  un  bouquet  de  feuilles. 
Dans  les  branches  à  fruits ,  les  bourgeons  qui  ne 
sont  pas  accompagnés  de  fruits  se  suppriment  eii- 
tièrement,  excepté  le  bourgeon  terminal,  que  l'on 
pincera  à  i  ou  2  pouces,  et  le  plus  inférieur  dont  il 
faut  favoriser  le  développement.  Les  bourgeons  ac- 
compagnés de  fruits  se  pincent  jusqu'à  un  ou  deux 
yeux  le  plus  près  de  la  branche,  afin  d'éviter  qu'ils 
fassent  de  la  confusion  dans  l'arbre.  Si  toutes  les 
fleurs  ou  les  pêches  que  doit  donner  ime  branche  à 
fruit  avaient  manqué  par  une  cause  quelconque,  il 
faudrait  rabattre  de  suite  cette  branche  sur  le  bour- 
geon inférieur,  afin  de  provoquer  son  développe- 
ment. Lorsqu'une  branche  est  chargée  de  fruits,  il 
arrive  quelquefois  que  le  bo.  rgeon  inférieur  ne  se 
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développe  pas.  Dans  ce  cas,  il  faul  supprimer  plu- 
sieurs bourgeons  dans  la  longueur  de  celtebranche, 
pincer  court  le  bourgeon  terminal ,  et  même  sup- 
primer plusieurs  fruits^  car  il  est  essentiel,  pour  le 
remplacement  et  pour  l'e'quilibre  de  l'arbre,  que 
les  bourgeons  inférieurs  des  branches  à  fruit  se  de'- 
v^eloppent  chaque  anne'e.  La  branche  qui  a  donne 
du  fruit  se  supprime  entièrement  après  la  re'colte, 
et  se  trouve  remplace'e  par  celle  qui  est  sortie  du 
bourgeon  inférieur.  On  ne  doit  jamais  perdre  de 
vue  l'e'quilibre  parfait  de  toutes  les  parties  de  l'ar- 
bre. A  cet  cfiet,  il  faut  palisser,  pincer,  incliner  les 
branches  supérieures  qui  s''emportent^  tirer  en  avant 
les  branches  inférieures,  souvent  trop  faibles,  et  les 
attacher  pendant  quelque  temps  à  des  échalasplantés 
au-devant  de  l'espalier,  (  l  r:e  les  palisser  à  leur  tour 
que  quand  elles  auront  itpris  la  force  convenable. 
Quatrième  aimée.  —  Après  avoir  examiné  si  l'ar- 
bre a  conservé  son  équilibre,  on  avise  au  moyen  de 
le  lui  rendre  s'il  l'avait  perdu;  ensuite  on  ]e  dépa- 
lisse et  on  le  taille  d'après  son  état  et  conformément 
â  ce  que  nous  avons  dit.  Nous  obser|:.erons  cepen- 
dant que  l'arbre  étant  dans  sa  plus  grande  vigueur, 
il  faut  aloîiger  la  tail!e  des  branches-mères  et  des 
membres ,  en  lui  donnant  au  moins  i8  pouces  de 
longueur;  il  faut  obtenir  un  nouveau  membre  du 
côté  inférieur  de  chaque  branche-mère  et  un  mem- 
bre tertiaire  à  l'extrémité  de  l'inférieur  obtenu  la 
seconde  année,  c'est-à-dire  qu'il  faut  que  ce  mem- 
bre se  divisie  eu  deux;  car  il  est  nécessaire  de  mul- 
tiplier le  bois  pour  garair  Kespace  qui  devient  tou- 

6. 
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jours  plus  grand  à  mesure  que  les  branches,  en  s'a- 
longeant  s'éloignent,  du  centre.  Les  deux  branches 
tertiaires  qu'on  vient  d'établir  doivent  se  tailler  à 
6  ou  8  pouces.  Les  branches  à  fruit  se  taillent  tou- 
jours dans  les  proportions  que  nous  avons  prescrites, 
leur  laissant  de  six  à  huit  fleurs  selon  leur  force. 
Toutesceschosesétant faites,  on'attachelesbranches- 
mères  à  35  ou  4o  degrés  d'inclinaison  et  on  palisse 
les  autres  branches.  L'ébourgeonnement,  tant  sur  les 
branches  à  bois  que  sur  celles  à  fruit,  se  fait  comme 
nous  l'avons  indiqué  pour  la  troisième  année.  Il  faut 
aussi  favoriser  le  développement  d'un  nouveau 
membre  supérieur  sur  chaque  branche-mère  et  la 
ramification  des  autres  membres  tant  supérieurs 
qu'inférieurs  déjà  établis.  La  distanceentreles  mem- 
bres doit  être  généralement  de  i  pied  et  demi  à  i 
pieds,  afin  de  pouvoir  palisser  sans  confusion  les 
nouveaux  bourgeons  qui  remplirontcet  intervalleà 
'  la  fin  de  leur  pousse.  La  végétation  des  branches  sera 
maintenue  en  équilibre  par  les  moyens  indiqués. 
Cinquième  année. — "Lesmémes  soins  que  les  an- 
nées précédentes,  seulement  on  ouvrira  les  branches- 
mères  à  45  ou  5o  degrés  au  plus  pour  la  dernière 
opération  de  cette  nature;  on  fera  ramifier  symétri- 
quement les  branches-mères  et  les  membres  à  me- 
sure que  l'arbre  aura  un  plus  grand  espace'à  garnir, 
ayant  toujours  soin  que  chaque  espèce  de  branches 
abois  secondaires,  tertiaires,  etc.,  n'empiètepassur 
la  force  d'une  branche  d'un  ordre  supérieur,  afin 
que  la  forme  et  la  pousse  de  l'arbre  soient  toujours 
régulières;  c'est  le  seul  moyen  d'entretenir  sa  vigueur 
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et  sa  fécondité.  Du  reste    ce  sont  les  mêmes  opéra- 
tions que  pour  les  années  précédantes. 

Le  pêcher  doit  être  entièrement  formé  à  la 
sixième  année  :  s'il  a  été  bien  planté  et  bien  con- 
duit, il  doit  remplir  au  moins  un  espace  de  4  toises. 

On  voit  par  ce  que  nous  venons  de  dire  sur  la  ma- 
nière de  former  un  pécher,  que  le  but  principal  est 
de  maintenir  un  parfait  équilibre  dans  le  bois  de 
l'arbre  et  de  le  tenir  toujours  garni  du  centre  aux 
extrémités  de  jeune  bois  propre  à  donner  du  fruit. 
Pour  obtenir  cet  avantage  ,  il  faut  i°  visiter  ses  ar- 
bres au  moins  une  fois  par  semaine  depuis  le  mo- 
ment ou  ils  sont  en  sève  jusqu'en  octobre,  afin  de 
prévenir  tous  les  désordres  qui  pourraient  arriver  ; 
2°  tailler  chaque  année  les  branches-mères  sur  des 
bourgeons  de  même  force  sains  et  vigoureux  et  pla- 
cés à  la  même  hauteur;  3"  tailler  les  membres  avec 
la  même  précaution  que  nous  venons  d'indiquer 
pour  les  branches-mères  avec  le  soin  de  laisser  à 
l'extrémité  des  membres  supérieurs  des  bourgeons 
moins  forts  que  ceux  des  branches-mères  et  des 
miembres  inférieur?.  Si  malgré  ces  précautions  le 
bourgeon  supérieur  d'un  membre  devenait  plus  fort 
que  celui  de  la  branche-mère  ,  il  faudrait  alors  ra- 
battre ce  membre  sur  un  bourgeon  plus  faible  que 
celui  qui  fait  le  prolongement  de  la  branche-mère,  et 
même  ,  s'il  est  nécessaire,  laisser  a  l'extrémité  de  la 
taille  du  membre  quelques  brindilles  à  fruits  pour 
diviser  la  sève  et  diminuer  son  action.  Avec  quelque 
soin  et  quelque  intelligence  qu'on  traite  le. pêcher, 
souvent  il  se  dégarnit  en  quelques  endroils.  L'expd- 
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dient  le  plus  sur  pour  rétahlir  le  plein  est  de  placer 
des  greffes  eu  écusson  ou  à  emporte -pièce  sur  la 
partie  des  branches  dégarnie,  si  ces  branches  ont 
de  \â  force  et  de  la  santé;  ou,  si  elles  sont  ruinées, 
sur  les  branches  voisines, aux  endroits  convenables 
pour  que  ces  greffes  remplissent  les  vides. 
.  Si  le  bois  du  pécher  demande  toute  notre  at- 
tention pendant  le  temps  de  la  sève,  le  fruit  exige 
aussi  quelques  soins  pour  acquérir  ce  beau  coloris 
qui  nous  charme  et  cette  saveur  parfumée  qui  fait 
nos  délices,  quinze  jours  environ  avant  la  maturité, 
c'est-à-dire  lorsque  les  pêches  perdant  leur  couleur 
verte  prennent  une  teinte  blanche,  du  moins  dans 
\es  espèces  dites  poches  rouges ,  telles  que  là  pour- 
prée hâtive^  la  petite  et  grosse  mignonne^  la  galande, 
la  magdeleine  de  courson  et  la  violette.  On  ôte  par 
gradation  et  peu  à  peu  en  les  coupant  avec  la  ser- 
pette au-dessus  de  leur  support,  et  non  en  les  arra- 
chant, ce  qui  ferait  tout  aux  boutons,  les  feuilles  qui 
couvrent  les  fruits  et  leur  dérobent  l'action  immé- 
diate des  rayons  solaires.  A  l'égard  des  autres  pèches 
qui  viennent  après  celles-ci,  et  qui  n'en  ont  jamais  le 
vif  coloris,  il  faut  les  découvrir  au  commencement 
de  septembre,  pour  leur  donner  toute  la  couleur  et 
saveurqu'clles  sont  susceptiblesd'acquérir  dans  cette 
saison  moins  chaude.  Un  œil  un  peu  exercé  recon- 
naît aisément  la  maturité  de  ce  fruit  à  une  teinte 
jaune  qui  paraît  au  travers  de  son  coloris,,  et  rien 
n'est  si  préjudiciable  à  sa  beauté  et  à  sa  fraîcheur 
que  de  poser  le  pouce  dessus  et  de  le  presser  pour 
juger  de  sa  maturité  par  sa  mollesse. 


(  i33  j 

Taille  du  pécher  en  E'vE^TATL.  —  Quelquefois, 
au  lieu  de  disposer  le  pêcher  sur  deux  branches- 
mères  comme  nous  venons  de  l'expliquer ,  on  lui 
établit  de  suite  trois,  quatre  ou  cinq  membres  qui 
partent  de  la  première  taille  au-dessus  delà  grefle. 
Chaque  année  on  incline  de  plus  en  plus  ces  mem- 
bres ,  de  manière  qu'à  la  troisième  ou  quatrième  an- 
née les  deux  membres  extérieurs  soient  dans  une 
position  à  peu  près  horizontale;  les  autres  s'incline- 
ront de  manière  à  divistV  l'espace  compris  entre  les 
membres  extérieurs  en  parties  égales.  Toutes  les 
autres  opérations ,  telles  que  l'ébourgeonnement  a 
œil  poussant,  le  pincement,  le  palissage,  l'arcùre, 
le  remplacement  des  branches  à  fruit,  se  font  de  la 
même  manière.  On  doit  supprimer  une  plus  grande 
quantité  de  bourgeons  à  bois ,  puisqu'il  y  a  déjà  un 
plus  grand  nombre  de  membres. 

Taille  du  pécher  en  pyramide  ou  en  palwettf. 
—  On  appelle  ainsi  un  arbre  dont  la  tige  conserve  sa 
forme  verticale  et  dont  les  branches  sont  étendues  el 
palissées  horizontalement.  Touiesles  branches  à  bois 
ou  bras  doivent  être  espacées  de  2  pieds  environ.  aHu 
de  donner  entre  elles  la  place  nécessaire  pour  palisser 
lesbrancbes  à  fruit  qui  sortent ,  ou  de  leur  côté  supé- 
rieur seulement,-  ou  de  leur  côté  supéiieur  et  infé- 
lieur.  Comme  un  tel  aibre  a  besoin  d'un  mur  beau- 
coup plus  haut  que  ne  sont  ordinairement  ceux  des 
jardins,  et  que  d'ailleurs  les  fruits  étant  portés  aune 
grande  hauteur^,  ne  jouissent  pas  d'une  chaleur  suffi- 
sante pour  l'entier  développement  de  leurs  perfec- 
tionS; on  cultive  rarement  des  pêchers  decette  forme. 
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Taille  de  V Abricotier. 

L'abricotier  mis  en  espalier  donne  des  fruits  fades 
et  peu  savoureux,  tandis  que  les  abricots  venus  en 
plein  vent  sont  sapides  et  bien  paifume's;  mais  les 
intempéries  du  prinlemps  détruisant  quelquefois 
entièrement  les  fleurs  et  par  conséquent  les  fruits  de 
cet  arbre,  on  est  obligé  d'avoir  recours  à  l'espalier 
pour  abriter  quelques  espèces  qui  dans  ces  années 
malheureuses  remplacent'du  moins  en  partie  les 
pertes  que  l'on  a  faites.  Les  espèces  que  l'on  cultive 
ordinairement  en  espalier  sont  les  abricots  hâtifs 
et  l'abricotier-pêche. 

L'abricotier  se  taille  à  peu  près  de  la  même  ma- 
nière que  le  pêcher;  mais  comme  il  repousse  faci- 
lement de  toutes  ses  branches  de  nouveaux  bour- 
geons ,  et  que  ses  branches  à  fruit  peuvent  durer 
de  quatre  à  huit  et  dix  ans,  il  demande  moins  d'at- 
tention et  déménagement. 

Première  année.  —Nous  supposerions  un  abrico- 
tier-pêche d'un  an  de  greffeet  nouvellement  planté; 
à  la  fin  de  février,  avant  le  premier  mouvement  de 
la  sève ,  on  lui  rabat  la  tige  à  la  longueur  de  6  à  8 
pouces.En  avril,  lorsque  les  bourgeons  seront  déve- 
loppés, on  choisira  les  deux  plus  forts,  un  de  chaque 
côté,  et  le  mieux  places  pour  former  les  membres, 
et  l'on  supprimera  les  autres;  on  laissera  croître  li- 
brement ces  deux  bourgeons  sans  les  palisser  tant 
qu'ils  conserveront  une  force  égale;  mais  si  l'un  des 
deux  prenait  plus  de  vigueur  que  l'autre,  on  le  pa- 
lisserai en  l'inclinant  un  peu,  jusqn'à  ce  que  l'équr- 
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libre  fut  rétabli.  En  septembre,  on  les  attachera 
l'un  et  l'autre  en  leur  donnant  environ  quinze  de- 
gre's  d'inclinaison.  Ces  deux  bras  bien  conduits,  si 
l'arbre  est  dans  un  sol  fécond,  auront  poussé  de  4  ^ 
5  pieds  de  longueur.  S'il  en  était  autrement ,  il  fau- 
drait avoir  recours  aux  engrais. 

Deuxième  année. — On  dépalissera  l'abricotier,  on 
coupera  l'onglet,  près  du  plus  haut  membre,  et  l'on 
couvrira  la  plaie  avec  de  l'onguent  de  Saint-Fiacre. 
Les  deux  membres  se  tailleront  à  la  longueur  de  6 
à  8  pouces,  afin  qu'ils  se  ramifient  le  plus  possible. 
On  conservera  tous  les  yeux  qui  se  seront  dé'^elop- 
pés,  ne  supprimant  que  ceux  de  derrière j  et  l'on 
favorisera  autant  que  possible  la  pousse  des  deux 
plus  élevés  de  chaque  membre,  pour  en  faire  des 
prolorjgations.  Les  bourgeons  de  chaque  côté  seront 
destinés  à  faire  des  branches  à  fruit.  Les  bourgeons 
de  devantseront  respectcss'ils  n'ont  quede  I  à 2  pou- 
ces 5  mais  ceux  qui  s'alongeront  davantage  se  taille- 
ront en  mai  et  juin  à  une  ligne  du  membre  qui  les  aura 
produits.  Il  sortira  du  chicot  une  ou  deux  petite.^ 
branches  à  fruit  qu'on  dirigera  sur  les  côtés,  et  qui 
ne  nuiront  en  rien  à  la  régularité  de  l'arbre.  Le  palis- 
sage, la  suppression  dessous-bourgeons,  et  le  main- 
tien de  l'équilibre  par  les  procédés  que  nous  avons 
indiqués  pour  le  pécher ,  seront  les  seuls  soins  à 
donner  pour  le  reste  de  la  saison. 

Troisième  année.  —  L'arbre  bien  garni  de  bois  et 
capable  déporter  du  fruit  est  couvert  de  boutons  à 
fleurs  sur  toutes  ses  branches,  excepté  sur  les  quatre 
grosses- terminales.  Les  branches  à  fruit  se  taillent, 
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selon  leur  force,  depuis  2  jusqu'à  6  et  8  pouces;  les 
petites  branches  qui  n'ont  que  de  1  à  2  pouces  de 
longueur  ne  se  taillent  pas.  Lorsqu'on  veut  garnir 
quelque  vide,  on  taille  court  les  branches  que  l'on 
veut  faire    ramifier.  Quant   aux  quatre  branches 
terminales,  on  les  taille  de   12  à    18  pouces,   afin 
qu'elles  se  ramifient  et  ne  laissent  pas  dévide,  ce  qui 
arriverait  nécessairement  si  l'on  taillait  trop  long: 
du  reste  on  soigne  les  branches  latérales  de  manière 
que,  distribuéescommedanslepêclier,  elles  puissent 
être  à  une  égale  distance  l'une  de  l'autre  et  former 
desbrasqui  se  correspondent  et  qui  se  multiplient  à 
mesureque  l'arbre  prend  de  la  force  et  de  l'étendue. 
'    L'abricotier  en  plein  vent  se  taille,  pour  conser- 
ver à  l'arbre  une  belle  forme,  et  afin  que  sa  tête 
soit  bien   pleine;  ainsi  tout  le  secret  de  sa  taille 
consiste  à  raccourcir  les  pousses  tropvigoureuses  et 
qui    emporte!  aient  l'arbre  d'une  manière  irrégu- 
lière, ou  celles  qui ,  trop  faibles ,  ne  se  ramifieraient 
pas.  On  le  nettoie  avec  soin  de  ses  bois  morts,  et 
on  supprime  ceux  qui  sont  attaqués  de  gomme,  de 
chancres,  ou  auxquels  il  est  arrivé  quelque  acci- 
dent qui  produirait  une  maladie.  C'est  vers  la  fin 
de  février,  et  avant  le  premier  développement  de' 
la  sève, qu'il  faut  tailler  l'abricotier;  car  cet  aibre 
est  très-sujet  à  la  gomme.  Les  plaies  un  peu  larges 
doivent  toujours  être  couvertes  d'onguent  de  Saint- 
FJacre.  Lorsque  quelques  branches  principales  sont 
usées,  on  les  recèpe  près  du  tronc,  et  il  pousse  du 
jeune  bois  que  l'on,  dirige  à  volonté.  Si  la  télé  en- 
tière de  l'abricotier  était  en  mauvais  état,  on  pour- 
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railla  couper  quelques  pouces  au-dessus  delà  greffe, 
el  il  pousserait  autour  de  la  plaie  _,  couverte  comme 
nous  l'avons  prescrit  d'onguent  de  Saint-Fiacre, 
de  jeunes  scions  qui  en  peu  d'années  formeraient 
une  nouvelle  tête  aussi  productive  que  l'ancienne. 
Mais  ces  ressources,  quelque  avantageuses  qu'elles 
soient,  font  cependant  attendre  du  fruit  jusqu'à  ce 
que  l'arbre  soit  formé  de  nouveau,  et  en  état  d'en 
donner.  Ainsi  on  ne  doit  rien  négliger  pour  éviter, 
ou  du  moins  différer  la  nécessité  d'y  avoir  recours  , 
ce  qui  ne  peut  se  fiire  qu'en  taillant  comme  nous 
l'avons  conseillé. 

On  découvre  les  fruits  voilés  par  les  feuilles, 
lorsqu'il  est  nécessaire,  et  avec  les  mêmes  précau- 
tions que  pour  le  pécher. 

Taille  du  Prunier. 

On  plante  ordinairement  la  reine-claude  en  espa- 
lier, au  midi,  pour  hâter  la  maturité  de  ses  fruits, 
et  leur  faire  acquérir  une  grosseur  et  un  goût  supé- 
rieurs à  ceux  qu'ils  eussent  obtenus  en  plein  vent. 
Quelques  pruniers  de  monsieur  se  placent  aussi  en 
espalier,  mais  au  nord,  pour  prolonger  la  jouissance 
de  cette  espèce  de  i^rune.  Le  prunier  se  dispose  en 
éventail  ou  en  palmette  avec  la  plus  grande  facilité, 
parce  que  ses  rameaux  ont  beaucoup  de  longueur 
et  de  souplesse.  Cet  arbre  n'aime  pas  à  être  taillé 
court ,  de  sorte  que  sa  taille  ne  consiste  que  dans  la 
suppression  des  branches  mal  placées,  ou  qui  fe- 
raient confusion,  et  dans  le  rajccourcissement  de 
celles  qui,  par    leur   empoitement,    détruiraient 
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l'équilibre.  Les  branches  à  fruit  sont  toujours  fort 
courtes,  et  durent  de  sept  à  huit  ans;  on  les  pa- 
lisse, mais  on  ne  les  taille  pas.  Lorsqu'on  raccourcit 
une  branche,  il  faut  avoir  attention  de  ne  pas  la 
couper  sur  un  bouton  à  fruit  simple,  car  il  n'en  sor- 
tirait point  de  bourgeon  à  bois,  et  il  ne  resterait 
qu'un  chicot  desséché.  Ainsi  il  faut  attendre  le 
développement  des  yeux,  qui  ne  se  fait  qu'après 
celui  des  deux  espèces  précédentes;  l'on  peut  alors 
tailler  sûrement,  et  choisir  avec  discernement  la 
longueur  que  l'on  veut  donner  aux  branches  à  bois, 
afin  qu'elles  fournissent  de  quoi  garnir  les  espa- 
liers, et  maintenir  l'équilibre  de  l'arbre.  Les  bran^ 
ches  qui  viennent  en  avant  se  suppriment  îout-à-r 
fait  si  on  n'en  a  pas  besoin,  ou  se  taillent  à  un  œil' 
pour  en  obtenir  une  ou  deux  petites  branches  à 
fruit,  que  l'on  palisse  avec  soin.  L'ébourgeonne- 
ment  à  œil  poussant  se  pratique  comme  pour  les 
autres  arbres,  et  diminue  beaucoup  le  travail  de  la 
taille. 

Le  prunier  peut  s'élever,  comme  le  poirier,  en 
pyramide  ;  et ,  sous  cette  forme,  il  rapporte  beau- 
coup, et  tient  peu  de  place.  On  le  fait  alterner 
avec  les  autres  arbres  de  la  même  forme.  (  Voyez, 
pour  les  former,  l'article  Poirier  en  pyramide.  ) 

Taille  du  Cerisier. 

On  ne  place  guère  en  espalier  au  midi  que  la  pe- 
tite précoce  de  mai,  et  la  précoce  d'Angleterre,  qui 
est  le  may-duke.  On  plante  aux  espaliers  du  nord 
des  variétés  tardives ,  telles  que  les  cerises-guignes _, 
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afin  d'étendre  la  jouissance  de  ces  fruits.  Le  cerisier 
se  prête  avec  autant  de  facilité  que  le  prunier  à  la 
forme  d'e'ventail  et  de  palmette  ,  et  est  encore  plus 
facile  à  conduire.  Il  demande  peu  de  taille j  ses 
branches  à  bois  sont  garnies  de  petits  bouquets  qu'il 
ne  faut  jamais  retrancher;  ainsi  il  ne  s'agit  que 
d'attacher  les  branches^  en  les  espaçant  suffisam- 
ment pour  donner  de  l'air  aux  bouquets  à  fruits, 
que  l'on  a  conserve's  partout  comme  nous  venons  de 
le  dire.  Tous  les  ans  on  ouvre  davantage  l'arbre 
pour  pouvoir  en  étaler,  lors  du  palissage  ,  les  bran- 
ches avec  plus  de  facilité;  et  l'on  doit  avoir  som 
de  les  laisser,  autant  qu'on  le  peut,  dans  leur  situa- 
tion naturelle.  On  remplit  aisément  les  vides  s'il  y 
en  a ,  en  rapprochant  les  branches  à  bois.  On  ôte  à 
rébourgeonnement  à  œil  poussant  tout  ce  qui  pousse 
sur  le  devaul  et  le  derrière;  ou,  si  l'on  veut,  on 
coupe  ces  branches  à  la  taille,  c'est-à-dire  en  jan- 
vier ou  février,  à  deux  yeux  près  des  membres  qui 
les  ont  produites;  elles  donnent  de  petites  branches 
qui  produisent  beaucoup  de  fruits,  et  on  les  sup- 
prime l'hiver  d'après. 

Le  cerisier  s'établit  aussi  très-bien  en  pyramide 
(voyez ,  pour  le  former,  l'art.  Poirier  en  pyramide')  ; 
sa  grandeur  et  la  belle  verdure  de  son  feuillage  font 
un  effet  charmant.  On  plante  entre  ces  arbres  des 
cerisiers  précoces  de  mai,  dont  la  petitesse  fait  qu'on 
peut  les  tenir  en  boule.  On  peut  aussi  les  entre-mé- 
1er  de  paradis  :  cela  forme  une  diversité  des  plus 
agréables.  On  doit,  pour  cet  objet ,  préférer  les  ce- 
risiers greffés  sur  sainte-lucie. 
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Taille  du  Poirier. 

Observations  génebales.  —  Dans  les  arbres  à  pé- 
pins ce  n'est  pas,  comme  dans  ceux  à  noyaux^  le  nou- 
veau bois  qui  donne  les  fruits,  mais  ils  viennent  sur 
des  lambourdes  et  brindilles,  qui  sont  de  petites 
branches  répandues  sur  toute  la  surface  d'autres 
branches  que  l'on  peut  appeler  branches  à  bois, 
puisqu'elles  ne  fournissent  pas  immédiatement  des 
boutons  à  fleurs.  Les  lambourdes  sont  ordinaire- 
ment trois  ans  à  se  former  avant  de  donner  des 
fruits,  quelquefois  davantage,  surtout  lorsque  le 
poirier  a  de  la  peine  à  se  mettre  à  fruit. 

Tous  les  yeux  des  branches  à  bois  se  développent 
en  bourgeons  qui  deviennent  lambourdes ,  brin- 
dilles ou  branches  à  bois.  La  force  de  l'arbre  et  la 
longueur  de  la  taille  déterminent  la  quantité  de 
chacune  de  ces  espèces  de  branches.  Si  l'on  taille 
les  branches  à  bois  à  deux  ou  trois  yeux,  il  ne  sor- 
tira que  des  branches  à  bois,  et  si  chaque  année 
on  suit  la  même  marche,  on  aura  des  arbres  d'une 
pousse  vigoureuse,  mais  point  de  fruits.  Si  l'on 
taille  les  branches  à  bois ,  environ  à  moitié  de  leur 
longueur,  les  yeux  de  l'extrémité  donneront  des 
bourgeons  à  bois,  ceux  au-dessous  des  brindilles,  et 
les  inférieurs  des  lambourdes;  si  les  branches  à  bois 
restent  dans  leur  longueur  sans  être  taillées  ,  et 
qu'on  les  incline  horizontalement,  il  n'en  sortira 
que  des  lambourdes  ou  boulons  à  fruits;  d'où  l'on 
voit  qu'il  faut  tailler  court  les  arbres  très-fertiles,  ; 
tels  que  le  doyenné  et  le  beurré,  afin  de  les  forcer  j 
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à  pousser  des  branches  à  bois  ,  et  tailler  long  au 
contraire  ceux  qui  se  mettent  diflicilement  à 
fruit. 

Les  brindilles  sont  de  très-petites  branches  à 
bois  que  l'on  a  appelées  branches  à  fruit  parce 
qu'elles  ne  poussent  ordinairement  que  des  latQ' 
bourdes.  Elles  se  laissent  entières  si  elles  n'ont 
que  quatre  ou  cinq  yeux  ^  si  elles  étaient  plus  lon- 
gues, il  faudrait  les  casser  à  trois  ou  quatre  yeux. 
Lorsqu'elles  sont  restées  entières,  on  casse  ou  coupe, 
Tannée  suivante,  près  de  sa  sortie  le  bourgeon 
terminal. 

Les  lambourdes,  qui  sont  les  véritables  bran- 
ches à  fruit,  longues  de  i  à  2  pouces,  ne  se  tail- 
lent point ^  il  repousse  à  côté  du  support  des  fruits 
d'autres  lambourdes  pour  les  années  suivantes, 
de  sorte  qu'elles  continuent  ainsi  de  fructifier  pen- 
dant sept  ou  huit  ans.  S'il  sortait  quelque  bour- 
geon de  ces  lambourdes,  il  faudrait,  au  palissage, 
le  casser  ou  le  couper  aux  sous-yeux. 

Il  se  développe  quelquefois  sur  les  poiriers  des 
branches  à  bois  vigoureuses  qui  naissent  contre  l'or- 
d  re  naturel ,  c'est-à-dire  qui  ne  sortent  pas  des  bour- 
geons de  l'extrémité  des  branches  destinées  à  cet 
usage.  On  les  nomme  gourmandes ,  ou  de  faux- 
bois.  Six  causes  peuvent  donner  naissance  à  ces 
branches.  Une  taille  trop  courte  j  un  chancre  ou 
autre  maladie  sur  la  partie  ultérieure  de  la  branche 
d'où  elles  sortent;  des  plaies  trop  grandes  ou  trop 
nombreuses  ;  la  survenance  de  quelque  nouvelle 
racine  ;  une  courbure ,  ou  inflexion  ,  ou  inclinaison 
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trop  considérable  de  la  branche;  ravortement  des 
boutons. 

S'il  se  développe  de  ces  l^ourgeons  vigoureux  sur 
une  branche  malade,  sur  une  branche  que  les 
plaies,  les  chicots,  les  calus ,  etc.,  ont  altérée,  ou. 
sur  une  branche  dont  les  yeux  ont  été  ruinés,  il  faut 
les  conserver  comme  une  précieuse  ressource,  les 
tailler  comme  les  branches  venues  dans  l'ordre,  et 
les  disposer  à  remplacer  les  branches  qui  s'affaiblis- 
sent ou  qui  vont  périr,  et  que  l'on  ravale  alors  sur 
ces  bourgeons. 

S'il  en  perce  quelqu'un  sur  une  branche  arquée 
ou  trop  inclinée,  en  redressant  cette  branche,  la 
sève  y  reprendra  son  cours  ;  le  gourmand  profitera 
moins  et  pourra  être  conservé  ou  retranché  suivant 
qu'il  paraîtra  utile  ou  inutile. 

Si  sa  naissance  est  l'effet  d'une  taille  trop  courte, 
on  doit  examiner  son  arbre  avec  attention;  si  le 
bourgeon  peut  être  conservé  ,  on  le  dirige  en  consé- 
quence; si  sa  suppression  est  nécessaire ,  lorsqu'il  a 
acquis  une  certaine  longueur,  on  le  rabat  sur  son 
sixième  ou  septième  œil ,  et  vers  la  mi-juillet  on  le 
rabat  de  nouveau  sur  son  deuxième  ou  troisième 
œil. Il  pourra  se  retranchera  la  taille  suivante,  qu'il 
faudra  alonger. 

Enfin,  si  sa  sortie  n*a  aucune  cause  apparente,  et 
qu'on  ne  puisse  en  soupçonner  d'autre  que  le  déve- 
loppement de  quelque  nouvelle  racine,  on  doit  tenir 
plus  longue  la  taille  suivante,  et  charger  l'arbre,  afin 
de  donner  des  issues  à  ce  surcroît  de  sève.  Quant  au 
gourmand, il  se  traite  comme  dans  le  cas  précédent. 
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Dans  les  années  où  un  jardinier  fume ,  engraisse  , 
amende  les  plates-bandes  où  se  trouvent  des  arbres, 
il  doit  se  souvenir  d'alonger,  décharger  ces  arbres, 
à  moins  qu'ils  ne  soient  vieux  et  en  mauvais  état. 
Sans  cette  attention  ,  ils  pousseraient  du  faux  bois 
de  tous  côtés _,  parce  que  le  volume  de  la  sève,  aug- 
menté par  l'amélioration  du  terrain  ,  ne  trouverait 
pas  assez  d'issues. 

Poirier  en  espalier.  —  On  a  coutume  de  former 
le  poirier  en  espalier  sur  deux 'branches-mères  éga- 
les que  l'on  dirige  ensuite  uniformément  de  chaque 
côtéj  et  à  mesure  que  l'arbre  se  forme,  on  alonge 
plus  la  taille  pour  avoir  des  fruits,  en  se  réglant 
sur  les  principes  que  nous  avons  exposés.  Cepen- 
dant la  taille  doit  se  faire  de  manière  que  l'arbre 
soi  légalement  fourni  de  bois  dans  toutes  ses  parties. 
Lorsqu'il  n'a  pas  poussé  de  branches  qui  permettent 
ce  développement  égal,  on  fait  des  greffes  en  écus- 
son  du  côté  où.  il  en  manque^  ces  greffes  rétablissent 
bientôt  l'égalité.  A  l'ébourgeonnement  à  œil  pous- 
sant, on   supprime   toutes  les  branches  qui    pous- 
sent devant  ou  derrière  et  celles  qui  feraient  coo- 
fusion,   de  sorte  qu'il  ne  reste  pour  la  taille  que 
celles  que  l'on  veut  conserver.  Lorsque  l'arbre  est 
parvenu  au  sommet  du  mur,  on  coupe  les  branches 
les  plus  anciennes  et  les  plus  fortes,  sur  des  bran- 
ches plus  jeunes  et  moins  fortes ,  afin  d'avoir  du 
jeune  bois,  qui  est  le  seul  qui  donne  du  fruit^  et  pour 
que  l'arbre   ne  puisse  pas  dépasser  le  point  où  le 
mur  l'arrête. Quand  une  branche  à  fruit  est  épuisée, 
il  faut  voir  sien  la  raccourcissant  beaucoup  onpour- 
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rait  faire  sorlir  de  sa  base  une  autre  branche  prour 
la  remplacer.  S'il  n'y  a  pas  de  probabilité  de  suc- 
cès, on  la  supprime  et  l'on  tâche  de  masquer  sa 
place  eu  rapprochant  les  branches  voisines. 

Poirier  en  palmette.  —  Sous  celte  forme  le  poi- 
rier doit  avoir  une  seule  tige  élevée  verticalement  , 
sans  bifurcations,  et  toutes  ses  branches  latérales, 
espacées  de  5  à  6  pouces ,  palissées  horizontale- 
ment. Pour  parvenir  à  le  diriger  ainsi,  il  faut 
que  l'arbre  soit  grelfé  près  de  terre  et  que  la  greffe 
n'ait  qu'un  an  de  pousse;  on  la  rabat  sur  trois 
bons  yeux  placés  de  manière  que  les  deux  infé- 
rieurs puissent  former  deux  branches  latérales  et 
que  le  supérieur  serve  au  prolongement  de  la 
tige;  on  palissera  ce  bourgeon  terminai  pour  évi- 
ter les  accidens  qui  pourraient  lui  arriver  ,  et  on 
laissera  croître  en  liberté  les  deux  latéraux  que  l'on 
ne  palissera  qu'en  septembre, en  leur  donnant  une 
position  horizontale.  Lorsque  dans  l'hiver  on  se  pro- 
posera de  tailler  l'arbre,  après  l'avoir  détaché,  on 
supprimera  le  chicot  qui  a  pu  exister  à  la  naissance 
du  bourgeon  vertical,  et  l'on  raccourcira  ce  bourgeon 
de  manière  que  les  deux  yeux  destinés  à  former  les 
deux  nouveaux  bras  se  trouvent  à  5  ou  6  pouces 
au-dessus  des  deux  branches  latérales  déjà  formées  ; 
le  bouton  terminal  doit  élre  immédiatement  au- 
dessus. 

On  doit  encore  observer  dans  le  choix  des  yeux 
que  l'on  conserve,  que  les  branches  du  côté  gauche 
doivent  alterner  avec  celles  du  côté  droit.  On  con- 
tinuera ainsi  à  obtenir   chaque  année  deux  bran- 
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ches  latérales  et  une  verticale,  jusqu'à  ce  que  l'ar- 
bre ayant  atteint  lahauteur  du  mur,  on  supprimera 
le  bourgeon  terminal,  conservant  seulement  les  deux 
latéraux  que  l'on  prolongera  chaque  année  comme 
les  inférieurs  . 

A  mesure  que  Ton  établira  la  charpente  de  Tar- 
bre,  il  faudra  penser  à  lui  faire  produire  du  fruit. 
A  cet  efîet,  on  taillera  long  les  branches  latérales, 
afin  que  leurs  yeux  se  développent  en  branches  à 
fruit.  Si ,  à  cause  delà  longueur  de  la  taille,  les  yeux 
inférieurs  ne  se  développaient  pas,  on  remédierait 
en  partie  à  cet  inconvénient  en  arquant  la  branche 
de  manière  que  l'œil  que  l'on  veut  faire  développer 
se  trouve  au  sommet  d'un  arcdont  une  des  extrémités^ 
la  partie  supérieure  de  la  branche,  serait  plus  basse 
que  son  origine;  quand  cet  œil  sera  développé,  on 
remettra  la  branche  en  place.  Si  un  œil  latéral  dont 
on  attend  une  branche  à  fruit  se  convertissait  en 
une  branche  à  bois  ,  on  la  changerait  en  brindille 
par  le  pincement ,  le  palissage  et  l'arqùre.  On  pra- 
tique rébourgeonnement  à  œil  poussant  pour  débar- 
rasser l'arbre  de  tout  ce  qui  pousse  devant  ou  der- 
rière^ ou  de  ce  qui  pourrait  faire  confusion.  Toutes 
les  branches  d'un  arbre  en  palmette,  n'étant  distan- 
tes, comme  nous  l'avons  dit^  que  de  5  ou  6  pouces, 
ne  doivent  pas  se  ramifier  :  tous  les  boutons,  excepté 
le  terminal  ,  ne  sont  destinés  qu'à  produire  des 
branches  à  fruil.  Lorsqu'une  branche  vient  à 
mourir  ,  on  fait  ramifier  la  plus  voisine  pour  rem- 
plir le  vide,  ou  bien  on  place  une  greffe  en  écus- 
son   sur  le    lieu   !e    plus    convenable,    pour  que 
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la  nouvelle  pousse  remplace  la  braiiche  morlc. 
Poirier  en  contre  -  espalier  ,  palissade  et 
ÉVENTAIL.  —  Ces  arbres  ne  diffèrent  de -ceux  en  es- 
palier que  parce  que  ceux-là  ont  une  double  face 
ou  un  double  parement  qui  exige  chacun  les  mêmes 
attentions  que  l'unique  parement  des  arbres  en  es- 
palier. Comme  ils  jouissent  plus  librement  des  bien- 
faits de  l'air ,  on  leur  laisse  plusieurs  membres 
principaux,  de  quatre  à  six;  d'où  ils  ont  tiré  leurs 
noms  de  palissade  et  d'éventail.  Les  règles  établies 
ci-dessus  sont  communes  aux  uns  et  aux  autres  ;  il 
faut  pourtant  être  prévenu  que  le  palissage  est  bien 
moins  puissant  sur  les  arbres  ainsi  disposés  que  sur 
les  espaliers ,  pour  modérer  la  trop  grande  vigueur 
d'une  branche ,  et  pour  rétablir  l'équilibre,  parce 
qu'on  ne  peut  l'empêcher  de  jouir  des  bienfjfits  de 
l'air  et  de  la  lumière,  qu'elle  reçoit  toujours  sur  ses 
deux  faces.  L'inclinaison  des  branches,  le  cassement, 
l'incision  annulaire,  doivent  être  plus  souvent  em  - 
ployés. 

Poirier  en  quenouille  ou  pyramide.  —  Ces 
deux  formes  différant  très-peu  l'une  de  l'autre,  ce 
que  nous  dirons  pour  établir  la  quenouille  s'appli- 
({uera  également  à  la  pyramide.  On  choisit  ordi- 
nairement des  arbres  greffés  sur  coignassiers,  dont 
la  pousse  soit  vigoureuse;  on  rabat  la  première  ao- 
iiée  la  pousse  de  la  greffe  à  5  ou  6  pouces  ,  lui  con- 
servant cinq  bons  yeux,  dont  quatre  seront  desti- 
nés à  former  autant  de  branches  latérales,  et  le  cin- 
quième, au  sommet,  le  prolongement  de  la  tige.  Il 
est  très-essentiel  d'obtenir  ces  premiers  bourgeons  ; 
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car  sans  eux  la  pyramide  ne  serait  jamais  g.arnie 
du  bas,  la  sève  ne  reperçant  jamais  à  celte  hauteur 
lorsque  les  branches  supérieures  sont  formées-  aussi 
pour  les  favoriser,  s'oppose-t-on  au  développement 
de  toute  autre  branche.  Chaque  année  on  doit  ob- 
tenir un  r^og  de  branches  latérales  :  à  cet  effet, on 
laisse  le  prolongement  de  la  tige  à  11  ou  18  pouces. 
On  arrête  aussi  les  branches  latérales  aune  longueur 
suffisante  pour  qu'elles  produisent  des  branches  se- 
condaires, et  que  l'équilibre  se  conserve  bien  dans 
tout  le  pourtour  de  l'arbre.  Les  branches  latérales 
ne  poussant  pas  toujours  dans  des  directions  conve- 
nables pour  maintenir  le  plein  et  l'harmonie  dans 
toutes  les  parties  de  l'arbre  _,  on  baisse  leur. direc- 
tion en  taillant  sur  un  œil  inférieur,  ou  bien  on  la 
hausse-  eu  taillant  sur  un  œil  supérieur  j  on  la  dé- 
tourne à  droite  ou  à  gauche  en  taillant  sur  un  œil 
qui  ait  cette  position  sur  la  branche.  Pour  augmenter 
même  l'effet  de  cette  opération  ,  on  peut  rabattre 
la  branche  à  10  lignes  environ  au-dessus  un  bouton 
pour  l'empêcher  de  se  prolonger  droit,  et  le  forcer  à 
faire  la  trompette  dans  la  direction  qui  nous  con- 
vient. A  la  première  taille  de  l'automne,  on  sup- 
prime le  chicot  pour  favoriser  la  cicatrice.  Chaque 
rangée  de  branches  latérales  ayant  toujours  un  an 
de  moins  que  celle  qui  lui  est  inférieure,  et  la  taille 
ainsi  que  l'ébourgeonnement  favorisant  encore  le 
développement  de  ces  dernières,  l'arbre  doit  néces- 
sairement prendre  une  forme  pyramidale;  par  cet'e 
disposition,  les  branches  inférieures  n'éUnt  pas  pri- 
vées des   influences   atmosphériques  par  les  supé- 
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Tieures ,  et  la  sève  se  distribuant  également  dans 
toutes  les  parties  de  l'arbre,  son  produit  et  sa  durée 
doivent  être  augmentés. Gomme  dans  les  pyramides 
le  renouvellement  des  vieilles  branches  est  plus  dif- 
ficile que  dans  les  espaliers  et  les  éventails,  il  faut 
en  préparer  à  l'avance  les  moyens,  soit  à  l'ébour- 
geonnement,  soit  par  la  taille  ,  soit  en  insérant  quel- 
que greffe:  procédé  que  Ton  est  obligé  d'employer 
lorsque  les  pyramides  n'ont  pu  pousser  des  branches 
au  pied,  ou  d'un  côté,  ou  que  cesbranches  ont  éprouvé 
(juelqu'accident  qui  ait  forcé  de  les  supprimer. 

PoiRiiR  EN  GOBELET.  —  Cette  forme,  très-incom- 
mode dans  les  potagers,  où  elle  tient  beaucoup  de 
place,  a  été  presqu'abandonnée  et  remplacée  par  les 
pyramides,  qui  n'ont  pas  le  même  inconvénient  et 
rapportent  beaucoup  de  fruits.  Pour  donner  cette 
forme  au  poirier^on  l'élève  sur  quatre  ou  cinq  bran- 
ches dont  l'insertion  est  le  plus  près  possible  du 
collet:  on  conduit  les  branches-mères  comme  celles 
d'un  espalier  en  éventail  ;  mais  en  leur  donnant  la 
forme  d'un  vase  étroit  à  son  fond,  large  à  son  ouver- 
ture.Ondoit  supprimer  tous  les  bourgeons  qui, crois- 
sant à  l'inlérieur,  rempliraient  le  vase,  ou  qui,  faisant 
un  angle  extérieurement,  lui  feraient  perdre  la  régu- 
larité de  sa  forme.  Les  plus  grosses  se  coupent  jus- 
fju'au  vieux  bois  ,  sans  laisser  aucun  chicot;  les 
moyennes  se  coupent  à  un  œil  ou  deux.  On  palisse 
les  autres  branches  sur  des  cerceaux. 

Poirier  ex  buisson.  —  Cette  forme,  qui  est  celle 
que  l'arbre  prend  naturellement,  ne  se  donne  qu'à 
des  nains  destinés  à  être  plantés  en  quinconce  dans 
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les  carrés  ,  ou  entre  les  pyramides  ;  on  ne  taille  que 
pour  avoir  du  fruit,  entretenir  la  fécondité  de  l'ar- 
bre, et  maintenir  l'équilibre  dans  toutes  ses  par- 
ties. Cette  forme  est  particulièrement  affectée  aux 
pommiers  sur  doucins  ou  paradis. 

Poirier  en  plein  vent  a  demi -tige  et  a  haute 
TIGE.  —  Ces  sortes  d'arbres  ne  se  placent  ordinaire- 
ment que  dans  les  vergers  ou  dans  les  parties  écar- 
tées des  jardins  potagers  ou  fruitiers  :  on  les  forme 
le  plus  souvent  dans  la  pépinière ,  et  on  ne  les  met 
en  place  que  lorsque  leurs  premières  branches  ont 
déterminé  la  forme  de  l'arbre.  Voici  la  manière  de 
les  diriger  les  deux  ou  trois  premières  années.  Lors- 
que l'arbre  a  été  greffé  en  place,  il  donne  un  scion 
plus  ou  moins  long,  suivant  la  vigueur  du  sujet.  Si 
ce  scion  a  développé  des  branches  latérales,  on  les 
coupe,  l'hiver  suivant,  à  2  ou  3  pouces  du  sujet,  et 
l'automne  d'après,  on  les  coupe  ras  le  tronc.  Dans  le 
cas  où  l'arbre  aurait  été  transplanté  la  première 
année  de  sa  greffe,  on  coupe  le  scion  qu'elle  a  donné, 
à  a  ou  3  yeux.  On  choisit  le  plus  fort  bourgeon 
pour  prolonger  la  tige,  et  l'on  favorise  sa  venue  en 
pinçant  à  six  pouces  les  autres  bourgeons.  Si  elle 
donne  des  bourgeons  latéraux,  on  les  rabat  sur  un 
œil  ou  deux;  et  à  l'automne,  on  taille  ras  la  tige, 
les  crochets  des  bourgeons  latéraux,  et  les  branches 
qui  avaient  été  pincées  au  printemps.  On  continue 
ainsi  à  favoriser  l'accroissement  de  la  tige  en  pin- 
çant les  pousses  latérales  jusqu'à  ce  que  l'arbre  ait 
atteint  la  hauteur  que  l'on  veut  donnera  son  tronc. 
Alors  on  arrête  la  tige  elle-même  en  la  pinçant,  si 
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c'est  daiis  le  temps  delà  végétation^  et  à  l'automne, 
on  supprime  tous  les  bourgeons  que  l'on  aurait  pin- 
ces pendant  Tété.  A  la  sève  du  printemps,  on  sup- 
prim.e  tous  les  bourgeons  que  la  tige  voudrait  dé- 
velopper, à  l'exception  des  trois  ou  quatre  plus 
vigoureux  et  le  mieux  placés.  Pour  former  les 
principaux  membres  de  l'arbre,  on  favorise  leur 
accroissement  par  le  pincement  de  tous  les  bour- 
geons qui  feraient  confusion,  respectant  ceux  qui 
sont  bien  placés.  A  l'automne,  o»i  taille  les  trois  ou 
quatre  branches  principales  et  les  rameaux  con- 
servés pour  former  des  branches  secondaires,  et  on 
supprime  les  bourgeons  que  l'on  avait  pinces  pen- 
dant la  pousse.  On  taille  ainsi  le  jeune  arbre  pen- 
dant un  an  ou  deux,  puis  on  l'abandonne  à  lui- 
même  ,  se  bornant  à  couper  chaque  année  lei 
branches  mortes. 

Quelquefois  la  piqûre  d'un  insecte  fait  bifurquer 
la  tige  principale  dans  le  temps  qu'on  forme  l'ar- 
bre. Dans  ce  cas ,  on  pince  l'une  des  deux  branches 
lorsqu'elle  a  atteint  3  ou  4  pouces,  et  on  la  supprime 
à  l'automne.  Si  la  piqûre  de  l'insecte  avait  telle- 
ment endommagé  la  tige  qu'on  ne  put  en  espérer 
un  heureux  succès,  ou  que  cette  même  lige  eût  été 
rompue  par  queiqu'accident,  alors  on  la  pincerait 
ou  couperait  au-dessous  de  la  blessure,  et  à  l'au- 
tomne on  la  rabattrait  au-dessus  d'un  fort  bourgeon 
dont  on  aurait  protégé  la  végétation  aux  dépens  des 
autres,  pour  qu'il  pût  remplacer  la  tige. 
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Taille  du  Pommier. 

Les  pommiers  se  piaulent  rarement  en  espalier. 
Quelquefois  cependant  on  en  met  au  pied  d'un  mur, 
et  on  leur  donne  la  forme  de  palmetle.  Dans  les 
jardins,  l'usage  est   de   les  établir,  lorsqu'ils  sont 
greffés  sur  doucin,  en  contre-espalier,  en  éventail , 
en  pyramide.  Sur  paradis,  on  les  plante  entre  deux 
pyramides,  en  quinconce^  en  massif,  parce  qu'ils  res- 
tent toujours  nains,  et  que  l'on  ne  les  forme  qu'en 
gobelet  ou  en  buisson.  Les  pommiers  greffés  sur 
franc  s'élèvent  en  hautes  et  demi-tiges,  et  se  pla- 
cent avec  les  arbres  de  cette  stature.  Les  principes 
pour  la  taille  ,  la  distribution  de  la  sève  et  l'é- 
quilibre des  forces,  sont  les  mêmes  que  pour  le 
poirier;  seulement  le  pommier  se  taille  un  peu 
plus  court.  Dans  les  vergers  _,  lorsque  le  pommier 
de  plein  vent  a  pris  une  grande  étendue,  ses  bran- 
dies inférieures  s'inclinent  considérablement,  for 
ment  des  arcades  autour  de  la  tige,  et  y  concentrent 
une  humidité  dangereuse.  Il  faut  alors  supprimer 
ou  raccourcir  les  plus  inclinées,  et  recouvrir   les 
plaies  avec  de  l'onguent  de  Saint-Fiacre. 

Taille  de  la  Vigne. 

Dans  les  jardins,  on  er^iploie  la  vigne  sous  deux 
formes  générales.  On  l'élève  à  lige  plus  ou  moins 
haute,  pouT  couvrir  des  berceaux  ,  former  des  cor- 
dons le  long  des  murs,  garnir  des  espaliers  ou  des 
contre-espaliers  •  ou  bien  on  la  lient  presque  rez- 
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terre  pour    former  des  ceps  que   l'on  place  entie 
les  quenouilles  et  les  pyramides. 

Les  ceps  destinés  à  couvrir  un  berceau  ou  un 
mur  d'espalier  doivent  se  planter  à  12  ou  i5  pieds 
les  uns  des  autres  ,  dans  la  saison  convenable.  Au 
mois  de  juin  ou  de  juillet  on  ébourgeonne,  ne  con 
servant  que  la  pousse  verticale  et  deux  sarmens  la- 
téraux qu'on  palisse  en  entier.  Dans  le  courant  de 
Télé  on  ébourgeonne  une  seconde  fois,  s'il  est  né- 
cessaire. A  la  taille  d'hiver,  on  donne  au  sarment 
vertical  environ  deux  pieds  de  longueur,  et  aux 
branches  latérales  un  pied  seulement,  pour  augmen- 
ter leur  vigueur.  Si  la  pousse  avait  été  faible  cette 
première  année ^  on  n'aurait  conservé  que  le  bour- 
geon vertical,  qu'il  eut  fallu  tailler  court,  pour 
obtenir  de  plus  belles  pousses  l'année  suivante.  Mais 
si  le  cep  a  poussé  avec  assez  de  vigueur  pour  que 
l'on  ait  pu  exécuter  la  taille  que  nous  avons  pres- 
crite d'abord,  à  î'ébourgeoniiement  qui  suit  cette 
taille  on  conserve  le  sarment  le  plus  vertical  et 
deux  nouvelles  branches  latérales ,  distantes  des 
deux  premières  d'environ  deux  pieds,  afin  de  con- 
server l'espace  nécessaire  au  palissage  des  branches 
montantes  qui  se  développent  sur  les  deux  premières 
branches  latérales.  A  l'ébourgeonnement,  on  sup- 
prime sur  ces  dernières  branches  les  scions  faibles, 
mal  placés,  qui  font  confusion,  et  on  ne  laisse  que 
ceux  qui  sont  à  environ  quatre  pouces  de  distance 
les  uns  des  autres,  et  le  sarment  de  l'extrémité, 
qui  est  destiné  à  prolonger  la  branche.  On  continue 
chaque  année,  à  la  taille  d'hiver,  à  rabattre  le  sar- 
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ment  vertical  à  deux  pieds,  et  à  conserver  deux 
branches  latérales  qu'on  taille  un  peu  plus  longues 
que  les  premières  et  en  proportion  de  leur  vigueur, 
afin  d'user  la  sève,  qui  se  porte  avec  plus  de  force 
dans  les  bras  supérieurs  que  dans  les  inférieurs.  Les 
branches  secondaires  monlantés,  que  nous  avons  dit 
de  conserver  à  l'ébourgeonnement  se  taillent  à  deux 
yeux,  et  l'année  suivante  on  ravale  entièrement 
la  branche  qui  a  poussé  de  l'œil  supérieur,  pour 
tailler  de  nouveau  à  deux  yeux  celle  qui  est  plus' 
voisine  de  la  branche  latérale  ou  mère,  afin  de  tenir 
court  le  chicot  ou  courson  qui  se  forme  par  les  tailles 
répétées  chaque  année  sur  ce  point. 

On  doit  de  temps  à  autre  raccourcir  les  coursons 
en  les  rabattant  sur  l'œil  le  plus  voisin  de  leur  in« 
sertion.  Les'yeux  du  bas  des  bourgeons  dans  la  vigne 
sont  très-petits  et  très-rappiochés;  quand  on  taille 
le  bourgeon  à  i  ou  2  pouces ,  ces  petits  yeux  ne  se 
développent  pas;  mais  si  l'on  taille  dessus,  ils  donnent 
des  bourgeons  qui  produisent  de  fort  belles  grappes. 
Lorsqu'on  a  formé  le  nombre  suffisant  de  branches* 
latérales  ou  mères  pour  garnir  le  mur  ou  le  ber- 
ceau, on  supprime  le  sarment  vertical  qui  prolon- 
geait la  tige;  si  l'on  veut  arrêter  les  branches  laté- 
rales à  une  longueur  déterminée,  on  dirige  verti- 
calement le  bourgeon  terminal,  et  on  Je  taille  en 
courson. 

D'après  ce  que  nous  venons  de  dire,  on  voit  que 
pour  former  un  cordon  de  vigne  il  ne  s'agit  (]ue 
d'élever  la  tige  jusqu'au  point  où  le  cordon  doit 
commencer.  Alors  on  supprime  tous  les  yeux  in- 
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fërieurs,  on  coupe  toutes  les  pousses  latérales,  et 
l'on  conserve  à  ce  point  deux  sarmens,  dont  l'un 
est  palissé  à  droite,  l'autre  à  gauche.  On  traite  ces 
deux  branches  latérales  de  la  manière  que  nous 
avons  indiquée  précédemment^  soit  pour  leur  pro- 
longement, soit  pour  l'établissement  des  coursons 
destinés  à  produire  du  raisin. 

Pendant  que  l'on  forme  la  tige  principale^  pour 
ne  la  pas  trop  affaiblir,  on  la  taille  chaque  année  à 
une  longueur  de  "2  ou  3  pieds,  suivant  le  plus  ou 
moins  d'aclivité  de  la  végétation. 

Pour  les  contre-espaliers,  on  peut  former  deux 
rangs  de  branches  latérales ,  l'un  à  6  pouces  de  terre 
et  l'autre  à  i8  pouces  du  premier  j  dans  ce  cas,  les 
cepsseplantentà  20  ou  25  pieds  de  distance.  On  peut 
aussi  les  placer  h.  ^  ou  5  pieds  les  uns  des  autres,  les 
tenir  rez-terre  sur  le  vieux  bois,  et  ne  palisser  que 
les  sarm.ens  qu'ils  pousseront  chaque  année.  Leur 
taille  est  la  même  que  celle  des  ceps  isolés  que  l'on 
plante  entre  les  pyramides,  etc. 

Lorsqu'on  a  intention  déplanter  des  ceps  entre 
les  pyramides  du  jardin  fruitier,  ce  qui  produit  un 
très-bel  effet ,  on  en  tient  le  vieux  bois  rez-terre 
afin  d'avoir  des  plants  en  basàe  tige.  Pour  les  con- 
server dans  cette  forme ,  on  coupe  ,  lors  delà  plan- 
tation, le  vieux  bois  à  4  ou  6  peuces  de  terre,  et 
celui  de  l'année  à  i  ou  2  yeux.  On  ébourgeonne 
en  juin  et  juillet,  ne  laissant  que  2  ou  3  bour- 
geons. Au  printemps  de  la  seconde  année,  on  donne 
à  chaque  cep  un  échalas  auquel  on  attache  les 
bourgeons  conservés.  A  deux  ans,  on  taille  à  2  ou 
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3  crochets  (le  mot  crochet  pour  la  vigne  est  syno- 
nyme de  branche  pour  les  arbres).  On  cnnserve  au 
crochet  le  plus  fort  deux  yeux,  et  trois  aux  autres; 
on  augmenie  ainsi  chaque  anne'e  la  quantité  des 
crochets  ,  jusqu'au  nombre  de  cinq ,  quelquefois 
six  dans  les  ceps  vigoureux.  A  quatre  ans^  on  con- 
serve ordinairement  le  brin  le  plus  fort,  qui  porte 
alors  le  nom  de  ploie  ;  les  ploies  servent  à  deux 
usages  :  lO  lorsqu'on  veut  faire  des  marcoltes,  on 
les  couche  au  pied  du  cep;  a"  si  l'on  n'a  pas  be- 
soin de  marcottes,  on  les  redresse  et  les  attache  à 
un  tuteur  deux  fois  plus  long  que  les  ëchalas.  Si 
les  ceps  sont  plantés  à  côté  les  uns  des  autres  sur 
une  même  ligne,  on  courbe  ces  ;?/o7>5  entre  cha- 
q  ue  cep,  on  les  soutient  au  milieu  par  un  échalas, 
et  l'extrémité  s'attache  à  l'échalas  du  cep  qui  suit. 
On  supprime  et  renouvelle  ces  ploies  cliaque^  année. 

On  doit  observer,  lors  de  la  taille,  que  le  chas- 
selas a  besoin  de  plus  long  bois  que  les  autres  es- 
pèces. 

Lorsque  les  ceps  deviennent  vieux  et  ne  rappor- 
tent plus  que  de  petits  bois  ou  de  petites  grappes, 
on  les  renouvelle  par  des  marcottes  formées  comme 
je  viens  de  le  dire;  mais  il  y  a  des  terrains  dans 
lesquels  les  ceps  durent  jusqu'à  quarante  ans  et 
plus. 

Nous  terminerons  cet  article  par  des  observa- 
tions générales   sur  la   taille  de  la  vigne. 

lO  La  taille  se  fait  pendant  l'hiver  jusqu'au  moià 
d'avril;  il  arrive  quelquefois  qu'après  la  taille  des 
gelées  ruinent  la  vigne;  dans  ce  cas  il  faut  ravaler 
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îes  tailles  sur  les  yeux  qui  ont  écliappé;  ou,  si  tous 
ont  été'  gelës,  sur  les  sous-yeux.  L'année  suivante 
on  taillera  les  meilleurs  bourgeons  provenus  de  ces 
Nous-yeux  ou  sortis  du  vieux  bois. 

2°  En  taillant  il  faut  laisser  un  onglet  de  4  o"  5 
lignes  au-dessus  de  l'œil  sur  lequel  on  taille,  afin  de 
ne  pas  l'e'venler.  La  coupe  doit  être  faite  en  talus 
opposé  à  l'œil,  afin  que,  s'il  coulait  quelques  pleurs , 
-\2'ï\  n'en  soit  pas  mouillé,  ce  qui  lui  serait  fort  nui- 
sible, surtout  s'il  survenait  des  gelées. 

3°  Pendant  tout  le  temps  de  la  fleur  de  la  vigne, 
il  ne  faut  ni  l'ébourgeonner,  ni  rogner  ses  bour 
geons,  ni  lui  faire  aucun  retranchement  considé- 
rable, de  peur  que  le  trouble  et  le  dérangement 
qu'on  mettrait  dans  sa  végétation  ne  fassent  couler 
•a  fleur. 

4.0  Lorsque  les  nouveaux  bourgeons  ont  acquis 
une  longueur  d'environ  deux  pieds,  il  faut  attacher 
tous  ceux  qui  portent  du  fruit  et  ceux  qui  se- 
ront nécessaires  pour  la  taille  suivante  ,  et  ébour- 
geonner  tous  les  autres.  En  palissant,  il  faut  avoii 
attention  de  ne  pas  priver  les  grappes  de  la  jouis- 
sance de  l'air,  et  de  ne  pas  tellement  approcher 
les  bourgeons  les  uns  des  autres ,  que  l'ombre  du 
feuillage  puisse  les  étioler  et  les  empêcher  de 
s'aoùter. 

5°  A  rébourgeonnement,  on  supprime,,  en  cou- 
pant, tous  les  bourgeons  faibles,  tous  les  surnumé- 
raires, tous  ceux  de  faux  bois,  à  moins  que  quelques 
uns  ne  soient  meilleurs  que  les  vrais  bourgeons, 
ou  nécessaires   pour  ravaler  le  vieux  bois  dessus, • 
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les  plus  faibles  des  bourgeons,  doubles  ou  triples, 
sortant  d'un  même  nœud;  quelques-uns  même  des 
bourgeons  qui  portent  du  fruit,  si  le  cep  trop 
chargé  ne  pouvait  les  nourrir  sans  s'épuiser;  les 
bourgeons  gourmands  qui  naissent  du  pied,  à  moins 
qu'ils  ne  soient  nécessaires  pour  rajeunir  le  cep; 
toutes  les  vrilles,  quelques  feuilles;  en  un  mot,  tout 
ce  qui  consomme  inutilement  la  sève  nécessaire  à  ce 
que  Ton  veut  conserver;  et  comme  la  grande  acti- 
vité.de  la  sève  de  la  vigne  ne  cesse  de  faire  pulluler 
de  nouveaux  bourgeons  inutiles,  il  faut  icus  les 
quinze  jours  faire  un  nouvel  ébourgeonnement. 

6"  Lorsque  les  bourgeons  deviennent, par  leur  lon- 
gueur, incommodes  à  palisser,  on  peut  les  rogner  ; 
les  plus  forts  d'une  vigne  jeune  et  vigoureuse ,  à 
environ  quatre  pieds;  les  autres,  à  proportion.  Le 
point  important  est  qu'ils  ne  soient  pis  trop  rac- 
courcis, de  peur  de  faire  ouvrir  les  yeux  qui  sont 
nécessaires  pour  la  taille  suivante. 

7°  Le  raisin  étant  parvenu  à  sa  grosseur,  s'il  est 
nécessaire  de  le  découvrir  pour  avancer  sa  matu- 
rité, il  ne  faut  point  arracher  les  feuilles^  mais  les 
couper  à  l'extrémité  de  leur  queue,  qui  doit  être 
coDseivée  entière;  et  sans  une  nécessité  absolue, 
j1  ne  faut  point  retrancher  les  feuilles  qui  nourris- 
sent les  yeux  qui  garniront  les  tailles  de  l'année 
suivante. 

8°  Nul  arbre  n'a  autant  besoin  que  la  vigne 
d'être  concentré  et  rapproché;  ainsi,  lorsqu'au- 
dessous  des  anciennes  tailles  il  naît  de  beaux  bour- 
geons gourmands  ou  de  faux  bois,  il  faut  ravaler 


Ci58  ) 
dessus  le  vieux  bois,  et  de  celle  manière  rajeunir 
la  vigne-  sans  cette  opération,  elle  se  trouverait 
chargée  de  vieux  bois  rempli  de  chicots,  de  nœuds, 
d'onglets,  de  cicatrices,  et  deviendrait  presque  im- 
perméable à  la  sève. 

Abris. 

Les  intempéries  du  printemps  dans  notre  climat 
étant  très-préjudiciables  aux  arbres  en  espalier, 
et  surtout  au  pécher,  le  plus  délicat  de  tous, l'in- 
dustrie des  cultivateurs  s'est  exercée  à  chercher  le 
moyen  le  plus  simple  et  le  plus  efficace  de  les  en 
préserver.  De  tous  les  procédés  que  l'on  a  tentés, 
tels  que  les  paillassons,  les  toiles  tendues  devant  les 
arbres,  celui  qui  a  paru  entraîner  le  moins  d'in- 
convénient et  prévenir  le  plus  d'accidens,  est  l'abri 
dont  se  servent  les  cultivateurs  de   Montreuil. 

Faites  sceller  sous  le  chaperon  du  mur  des  écha- 
las  (i),  faisant  saillie  d'un  pied  et  demi,  et  placés 
à  la  dislance  de  deux  pieds  huit  pouces.  Sur  ces 
échalas  vous  attacherez,  avec  de  l'osier,  des  pail- 
lassons de  dix-huit  pouces  de  largeur,  dont  la 
longueur  seia  de  neuf  pieds,  afin  qu'ils  puissent 
porter  sur  quatre  échalas  et  les  déborder  de  six 

(  I  )  jLes  personnes  qui  Irouveraieiil  cet  ouTiage  trop  rustique 
peuvent  remplacer  les  échalas  par  des  barres  de  fer  un  peu 
inclinées  eti  avant, dont  rexlrémité  serait  relcTee  en  crochet; 
alors ,  au  lieu  de  paillassons,  elles  placeraient  sur  ces  barres 
des  planches  légères,  peintes  de  deux  couches  à  l'hui/c,  et 
Içs  ôleraieni  lorsque  la  saison  serait  assurée. 
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pouces  :  quantité  dont  se  croiseront  les  paillassons. 
Par  ce  moyen ,  on  en  attachera  deux  ensemble  au 
même  échalas,  après  les  avoir  fixés  par  deux  liens 
aux  échalas  intermédiaires. 

Pour  faire  ces  paillassons,  on  se  sert  de  brins 
de  châtaignier  destinés  à  faire  des  cercles^  ils  doi- 
vent avoir  neuf  pieds  de  longueur  et  ne  pas  avoir 
été  plies.  On  en  pose  deux  par  terre  à  la  distance 
d'nn  pied;  on  met  dessus  ces  cercles  de  la  paille 
de  seigle  que  l'on  plie  en  deux;  ensuite  on  pose  deux 
autres  traverses  sur  les  premières,  et  on  les  lie  en- 
semble avec  de  l'osier,  pour  tenir  la  paille.  On  la 
coupe  ensuite  avec  des  ciseaux  du  côté  où  les  deux 
bouts  se  rassemblent,  de  manière  à  ne  lui  laisser 
que  i8  pouces  de  longueur.  On  doit  avoir  soin  de 
ne   donner  au  paillasson  qu'une  légère   épaisseur. 

Ces  paillassons,  ainsi  construits,  se  posent  sur  les 
traverses  dèo  le  mois  de  lévrier,  avant  l'ouver- 
ture des  fleurs  et  la  taille  des  arbres;  on  les  laisse 
jusqu'à  la  mi-mai,  lorsqu'on  présume  n'avoir  plus 
à  craindre  de  gelées.  Comme  ils  sont  mis  presque 
horizontalement,  ils  ne  gênent  en  rien  pour  faire 
la  taille  et  exécuter  tous  les  travaux  qu'exigent 
les  aibies,  tels  que  veiller  les  nouvelles  pousses, 
la  fleuraison,  les  effets  de  la  végétation,  etc.;  visiter 
les  espaliers  pour  détruire  les  limaçons,  les  che- 
nilles et  les  insectes  qui  rongent  les  jeunes  pousses 
et  les  embryons  des  fruits. 

Ébourgeonnement. 
I/ébourgeonnement,  comme  la  taille  dont  il  est 
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une  préparation,  a  pour  objet  la  forme  régulière, 
la  vigueur  et  la  dure'e  des  arbres.  Cette  opération , 
plus  importante  que  la  taille  même,  et  plus  décisive 
de  l'état  et  du  sort  d'un  arbre ,  demande  beaucoup 
de  discernement  et  d'usage,  surtout  quand  il  s'agit 
du  poirier  et  du  pommier,  parce  que  les  boutons  à 
fruit  de  ces  arbres  étant  plusieurs  années  à  se  for- 
mer, l'ébourgeonnement  a  beaucoup  d'influence  sur 
eux.  Dans  un  arbre  qui  pousse  avec  vigueur,  des 
bourgeons  supprimés  dans  Je  voisinage  d^un  bouton 
disposé  à  fruit  peuvent  le  changer  en  branche  à 
bois.  Dans  un  arbre  plus  faible,  plusieurs  bourgeons 
conservés  près  d'un  bouton  à  fruit  peuvent  l'épuiser 
assez  pour  empêcher  son  développement.  Au  reste  ^ 
voici  quelques  règles  générales  a  ce  sujet.  Dans  Vé^ 
bourgeonnement,  que  l'on  doit  toujours  faire  lors- 
que les  nouvelles  pousses  ont  environ  i5  lignes  de 
longueur,   on   doit  considérer  l'âge  des  arbres  et 
leur  vigueur;  s'ils  sont  vieux,  ou  ne  poussent  que 
faiblement,  il  ne  faut  conserver  que  les  bourgeons 
les  plus  forts,  les  mieux  placés,  les  mieux  condi- 
tionnés ,  et  supprimer  tous  les  autres.  Si  l'arbre  est 
dans  sa  première  jeunesse,  tout  l'objet  de  Fébour- 
geonnement  est  de  choisir  les  bourgeons  les  mieux 
disposés  et  les  plus  propres  à  lui  assurer  une  belle 
forme  et   à  devenir  ses   principales    branches,  et 
l'on  supprimera   tous  les  autres;  cependant  on  est  | 
quelquefois  obligé,  lorsque  l'arbre  s'emporte  trop 
dans  sa  totalité,  ou  dans  une  de  ses  parties,  de  lais- 
ser des  bourgeons  inutiles  pour  consommer  l'excès 
de  la  sève,  ou  pour  rétablir  l'équilibre  :  on  les  sup- 
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prime  à  la  taille  suivante,  après  les  avoir  raccourcis 
à  plusieurs  reprises  dans  le  courant  de  rété.  Si  l'ar- 
bre forme,  et  dans  sa  force,  végète  avec  une  grande 
vigueur,  il  faut  de  même  Tébourgeonner  sobre- 
ment^ se  contenter  de  le  tirer  de  la  confusion  ,  con- 
servant tous  les  bourgeons  qui  se  peuvent  palisser, 
ne  retranchant  que  ceux  qui,  mal  placés  ou  trop 
nombreux,  étioleraient  les  autres,  et  les  gourmands 
dont  on  ne  pourra  faire  usage.  Enfin,  si  l'arbre 
formé  est  modéré  dans  ses  productions,  et  surtout 
s'il  a  retenu  beaucoup  de  fruits,  on  ne  doit  lui  lais- 
ser aucun  gourmand  ni  bourgeon  inutile,  afin  que 
la  sève  qu'ils  dissiperaient  serve  à  la  nutrition  des 
fruits,  à  soutenir  et  augmenter  la  force  des  bour- 
geons conservés.  De  plus,  on  doit  encore  générale- 
ment observer  que ,  si  du  même  nœud  il  est  sorti 
plusieurs  bourgeons,  il  faut  les  réduire  à  un  seul, 
le  plus  beau  et  le  mieux  placé  ;  que  l'on  doit  con- 
server le  bourgeon  situé  de  manière  à  pouvoir 
remplacer  une  branche  malade  ,  ou  qui  aurait  péri 
depuis  lataiile,  et  même  ménager  de  bons  bourgeons 
dans  les  endroits  de  l'arbre  où  l'on  prévoit  qu'il  y 
aura  dans  quelque  temps  des  branches  épuisées  à 
remplacer. 

Palissage. 

Le  palissage  doit  être  regardé  comme  un  moyen 
de  diminuer  l'activité  de  la  végétation  dans  les 
parties  de  l'arbre  qui  y  sont  soumises,  comme  utile 
pour  favoriser  la  maturité  des  fruits,  et  comme 
propre  à  donner  un  aspect  agréable  aux  arbres.  En 
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eflfet ,  on  a  reconnu  qu'une  branche  palissée,  et 
par  conséquent  privée  de  la  moitié  de  la  lumière  et 
d'une  partie  des  influences  atmosphériques,  végète 
avec  beaucoup  moins  de  vigueur  que  celle  qui, 
abandonnée  à  elle-même,  et  libre  de  suivre  la  di- 
rection qui  lui  convient ,  reçoit  tous  les  bienfaits  de 
la  lumière  et  de  la  chaleur.  On  a  profilé  de  celle 
remarque  pour  rétablir  l'équilibre  dans  les  diverses 
parties  d'un  arbre  ^  lorsque  quelques-unes  s'empor- 
tent plus  que  les  autres.  Pour  obtenir  ce  résultat, 
on  palisse  les  bourgeons  trop  forts,  et  ou  laisse  les 
faibles  en  liberté.  Cki  ne  doit  palisser  toutes  les 
branches  d'un  arbre  que  quand  la  sève  baisse  sen- 
siblement ,  et  afin  d'empêcher  celles  qui  étaient 
restées  libres  de  s'endurcir  dans  une  direction  qui 
n'est  pas  celle  qu'on  veut  leur  donner.  En  palissant, 
il  faut  étendre  les  bourgeons  dans  toute  leur  lon- 
gueur, sans  les  croiser  ni  leur  laisser  prendre  aucun 
mauvais  pli ,  aucun  contour  gêné  ;  les  espacer  de 
manière  qu'ils  ne  se  dérobent  pas  entre  eux  l'air  ni 
le  soleil ,  et  que  les  fruits ,  sans  être  privés  de  l'un, 
soient  à  couvert  des  rayons  trop  vifs  de  l'autre. 

Arqûre. 

L'arqûre  s'opère  en  courbant  une  branche  de  ma- 
nière que  sou  extrémité  soit  placée  plus  bas  que 
son  origine.  L'arc  qu'elle  foi  me  alors  peut  être  plus 
ou  moins  ouvert.  Cette  situation  contre  nature  gêne 
la  circulation  de  la  sève ,  et  la  force  de  se  porter  sur 
les  yeux  inférieurs  de  la  branche,  qui  ordinaire- 
ment alors  se  développent  en  branches  à  fruit.  - 
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Incision  annulaire. 

L'incision  annulaire  se  fait  en  coupant  au  collet 
d'un  arbre  ou  d'une  branche  une  lanière  cnculaiie 
d'écorce  ,  large  de  quelques  lignes.  Tout  instrument 
tranchant  est  propre  à  cet  usage;  mais  celle  opé- 
ration  ayant  joui    de   quelque  vogue  pendant   un 
certain   temps ,  on   a   inventé  un  instrument  fort 
commode  nommé  inciseur  annulairs;  il  se  trouve 
chez  tous  les  marchands  d'inslrumens  de  jardinage. 
L'incision  annulaire,  pratiquée  quelques  jours  avant 
l'épanouissement   des  fleurs  sur  un  arbre  fruitier, 
en  interceptant  la  marche  de  la  sève,  la  force  à  se 
porter   sur    les  parties    de   la    fructification ,  aux- 
quelles elle  donne  plus  de  vigueur;  de  sorte  qu'il 
noue  une  plus  grande  quantité  de  fruits  ,  et  que  ce 
fruit  devient  plus  beau  ;  mais   cette  même  fécon- 
dité épuise  l'arbre,  ou  la  partie  de  l'arbre  sur  la- 
quelle l'incision  a  été  faite,  et  cause  promptement 
sa  ruine.  On  ne  doit  dotrc  pratiquer  cette  opération 
que   sur    des  arbres   ou  des  parties    d'arbre  dont 
l'extrême  vigueur  contrarie  le  plan  du  cultivatem'; 
ne  faire  l'incision  que  très-étroite,  d'une  ligne  ou 
deux  au  plus,  afin  que  la  plaie  se  cicatrise  dans 
l'année;  ne  s'en  servir  même  que  comme  un  re- 
mède dangereux ,  que  l'on  ne  doit  employer  qu'avec 
prudence,  et  contre  un  mal  désespéré. 

Maladies  des  Arbres. 

Les  végétaux  sont,  comme  les  animaux  ,  exposés 
aux  maladies  et  aux  accidens.  Des  terres  contraires 
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à  leur  nature ,  des  expositions  nuisibles,  les  intem- 
péries des  saisons,  la  piqûre  des  insectes,  les  plaies 
ne'gligées  ou  mal  soignées,  sont  pour  lesarbresautant 
de  causes  de  maladies  et  même  de  mort.  De  lout 
temps  la  sollicitude  des  cultivateurs  s'est  portée  sur 
l'état  de  maladie  des  arbres  et  sur  les  moyens  d'y 
porter  remède  ;  mais  leurs  soins  jusqu'à  ce  jour  ont 
été  couronnés  de  bien  peu  de  succès,  parce  que  nos 
connaissances  sur  la  physiologie  des  arbres  sont  en- 
core trop  imparfaites,  et  que  nous  sommes  loin  de 
pouvoir  apprécier  le  trouble  que  les  causes  exté- 
rieures apportent  aux  lois  de  la  végétation  •  néan- 
moins nous  allons  décrire  les  maladies  les  plus  com- 
munes des  arbres,  et  les  procédés  employés  pour  les 
guérir, 

I.  La  jaunisse  est  une  maladie  commune  à  tous 
les  arbres,  qui  rend  jaunes  les  feuilles,  le  liber  et  la 
moelle  des  bourgeons. 

Ses  efïets  sont,  la  chute  des  feuilles  avant  le 
temps,  le  dessèchement  des  sommités  des  bour- 
geons ,  la  maigreur ,  la  roideur  et  la  fragilité 
du  bois,  la  petitesse  et  presque  l'avortement  des 
yeux 5  la  tension,  l'aridité  et  la  ténuité  de  l'écorcej 
l'insipidité  des  fruits,  l'altération  delà  sève_,  la  lan- 
gueur et  le  dépérissement  de  l'arbre,  enfin  sa  mort, 
s'il  n'est  secouru. 

Ses  principales  causes  sont  une  terre  maigre  , 
usée  ,  sans  fond,  trop  sèche,  trop  humide ,  trop 
froide,  impénétrable  aux  pluies  ou  aux  influences 
atmosphériques^  l'argile,  le  luf_,  la  glaise  conligus 
aux  racines  j  des  fourmis  qui  les    éventent  et  les 


(  i65  ) 
échauffent  j  des  taupes  et  des  mulots  qui  les  mettent 
à  Tair  ;  des  chancres  aux  racines  ou  au  corps  de  Tar- 
brej  les  greffes  enterrées  ;  les  arbres  plantés  trop 
bas. 

Quand  on  a  reconnu  la  cause  du  mal,  on  tâche  d'y 
remédier  :  si  elle  vient  du  terrain,  on  emploie  ,  sui- 
vant les  cas,  les  arrosemens,  les  labours ,  les  binages, 
les  tranchées  pour  faire  écouler  les  eaux,  les  engrais, 
les  terres  de  bonne  qualité,  etc.  Si  la  maladie  est 
produite  par  les  animaux _,  on  les  éloigne  ou  on  les 
détruit  par  les  moyens  que  nous  indiquerons  à  l'ar- 
ticle des  animaux  nuisibles.  Les  chancres  au  corps 
de  l'arbre  se  guérissent  comme  nous  le  dirons  en 
parlant  de  cette  maladie.  Si  l'on  a  lieu  de  croire  que 
les  racines  en  sont  attaquées,  il  faut  les  découvrir, 
les  visiter,  les  traiter,  les  regarnir  de  terre  l'une 
après  l'autre ,.  et  donner  un  arrosement  copieux  pour 
plomber  la  terre.  Si  la  cause  provient  des  greffes 
enterrées  ou  des  racines  placées  trop  profondément, 
on  dégarnit  le  pied  des  arbres  de  la  terre  surabon- 
dante. 

2.  La  lèpre,  le  blanc,  le  meunier,  sont  une  espèce 
de  poussière  ou  de  moisissure  blanche  qui  se  mani- 
feste d'abord  sur  les  dernières  feuilles  et  les  extré- 
mités des  bourgeons,  s'étend  successivement  en 
descendant  jusqu'à  leur  naissance,  et  gagne  quelque- 
fois les  fruits.  Les  arbres  qu'elle  attaque  le  plus  sou- 
vent sont  les  pêchers  de  Madeleine,  quelquefois 
les  autres  espèces ,  et  plus  rarement  l'abricotier  et 
le  prunier. 

Ses  effets  sont  la  chute  anticipée  des  feuilles,  la 
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ruine  des  yeux  privés  de  nourriture,  et  attaques 
eux-mêmes  de  la  maladie,  la  perte  de  l'extrémité 
des  bourgeons ,  et  enfin  la  mort  de  l'arbre;  car  jus- 
qu'à présent  on  n'a  pas  encore  trouvé  de  remède 
efficace  à  cette  maladie. 

On  croit  qu'elle  est  occasionée  par  des  change- 
mens  trop  brusques  de  température ,  des  pluies  froi- 
des et  des  brouillards  chargés  de  mauvaises  vapeurs. 
Une  bonne  exposition  et  des  abris  seraient  alors  le 
remède  qui  pourrait  la  prévenir. 

On  n'a  point  trouvé  jusqu'à  présent  d'adoucisse- 
ment ou  de  palliatif  plus  efficace  que  de  découvrir 
les  racines,  en  rejeter  la  terre  et  lui  en  substituer 
de  bonne  qualité,  la  plomber  avec  une  égale  quan- 
tité d'eau  et  de  jus  de  fumier.  En  même  temps  on 
taille  tous  les  bourgeons  malades  sur  un  œil  bien 
sain  au-dessous  de  toute  lèpre  apparente.  Par  pru- 
dence ,  et  dans  la  crainte  que  la  maladie  ne  se  com- 
munique, on  enlève  toutes  les  parties  retranchées 
pour  aller  les  brûler  ouïes  enterrer  dans  un  endroit 
écarté. 

3r La  rouille  a  beaucoup  d'analogie  avec  le  blanc; 
elle  parsème  de  taches  rousses,  saillantes  et  grave- 
leuses les  jeunes  bourgeons  et  les  feuilles. 

Ses  effets  sont  l'érosion  du  parenchyme  des 
feuilles, qui  laisse  nues  et  découvertes  leurs  libres  et 
leurs  arêtes ,  et  par  conséquent  la  chute  des  feuil- 
les ,  le  développement  des  pousses  à  contre- temps , 
et  la  stérilité  de  l'arbre  l'année  suivante. 

Ses  causes  sont  quelquefois  les  mêmes  que  celles 
de  la  jaunisse,  quelquefois  on  doit  en  accuser  l'in- 
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tempérie  derélë,  le  plus  souvent  des  piqûres  d'in- 
sectes. 

La  dernière  cause  se  peut  détruire  par  la  vigi- 
lance etl'activitédu  jardinier  à  chercher  les  insectes. 
II  n'est  pas  au  pouvoir  de  riiomme  de  faire  cesser 
la  seconde.  Les  remèdes  indiqués  pour  la  jaunisse 
«eront  les  mêmes  pour  la  rouille  ,  lorsque  les  causes 
sont  les  mêmesjmais,  en  général ,  l'arbre  guérit  ra- 
rement et  difficilement. 

4.  Le  rouge.  Cette  maladie,  parliculière  au  pê- 
cher, attaque  le  plus  souvent  les  pêches  royales  et 
admirables  :  le  jeune  bois  pi*end  une  teinte  rougeâ- 
tre  qui  se  change  bientôt  en  un  rouge  très-vif. 

On  ignore  la  cause  et  le  remède  de  cette  maladie, 
qui  fait  ordinairement  périr  l'arbre  en  quelques 
années. 

5.  La  cloque  attaque  le  pêcher  dans  le  com- 
mencement de  la  première  sève,  enfle ,  épaissit, 
contourne^  défigure  les  feuilles  et  les  bourgeons; 
ceux-ci  cessent  de  croître,  se  tuméfient,  se  cou- 
vrent d'une  poussière  sale  et  gluante  qui  attire  les 
pucerons  et  les  fourmis. 

Ses  effets  sont  la  chute  des  feuilles  et  des  û'uits , 
la  ruine  des  yeux  à  fruit,  et  par  conséquent  de  la 
récolte  de  l'année  suivante. 

Cette  maladie  est  attribuée  aux  vents  froids  qui 
succèdent  à  des  jours  de  chaleur.  Cependant  on  ne 
peut  douter  qu'il  n'y  ait  aussi  dans  les  individus 
({uelque  disposition  à  recevoir  les  atteintes  de  cette 
maladie  ,  puisque  l'un  en  est  attaqué  pendant  que 
son  voisin  en  est  préservé,  qu'elle  va  chercher  l'un 
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SOUS  les  couvertures  qui  devraient   le  défendre,  et 
en  épargne  d'autres  qui  sont  exposés    à   toutes  les 
intempéries. 

Afin  déporter  remède  à  cetle  maladie,  on  aug- 
mente la  vigueur  de  Tarbre,  et  on  excite  sa  végéta- 
tion par  de  bons  engrais  et  des  fumiers  bienconsom.- 
més;  ensuite,  lorsque  la  sève  a  repris  son  cours, 
quand  la  saison  est  encore  peu  avancée  ,  on  rabat 
les  bourgeons  sur  les  yeux  sains.  L'arbre  excité  par 
les  engrais  que  l'on  a  déposés  à  son  pied  et  la  s^up- 
pression  d'une  partie  de  son  bois,  pousse  de  nou- 
veaux  bourgeons  qui  ont  encore  le  temps  de  s'aoû- 
ler  avant  l'hiver  ;  mais  si  la  saison  était  trop  avancée 
lorsque  la  maladie  s'est  déclarée,  on  ne  fait  aucune 
suppression  pendant  cette  campagne,  et  l'on  taille 
un  peu  plus  court  à  la  prochaine  taille. 

6.  L'exfoliation  ou  dessèchement  de  l'écorce  et 
du  bois,  que  quelques  cultivateurs  nomment  brû- 
lure, attaque  la  tige  et  les  grosses  branches  des  ar- 
bres en  espalier,  par  le  côté  que  le  soleil  frappe 
à  midi. 

Ses  effets  sont  la  carie  des  parties  briilées  et 
leur  excavation ,  la  langueur  de  l'arbre,  et  sa  mort 
prématurée. 

Ses  causes  sont  les  pluies,  les  neiges,  les  frimas , 
les  humidités,  converties  en  glace,  fondues  ensuite 
par  le  soleil ,  congelées  de  nouveau,  et  fondues  al- 
ternativement. 

Le  remède  est  de  couper  jusqu'au  vif  toutes  les 
parties  cariées,  et  d'appliquer  de  l'onguent  de  Saint- 
Fiacre  sur  les  plaies. 
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On  peut  prévenir  cette  maladie  en  couvrant 
du  côte  du  midi  la  lige  et  les  grosses  branches  des 
arbres  avec  des  écorces,  de  la  paille,  des  voli- 
ges,  etc.  Il  est  aussi  utile  d'enlever  au  mois  de 
septembre  toutes  les  vieilles  écorces  des  arbres^ 
qui  étant  spongieuses,  fendues,  gercées,  s'abreu- 
vent d'humidité  et  la  retiennent  au  point  d'être 
quelquefois  couvertes  de  glace  épaisse  de  près  de 
6  lignes. 

7.  La  gomme  est  une  maladie  propre  aux  ar- 
bres à  noyau  qui  peut  les  attaquer  sur  toutes  les 
parties  exposées  à  l'air,  et  dans  toutes  les  saisons  où 
leur  sève  est  en  mouvement.  Elle  consiste  dans  un 
dépÔ4:  de  suc  propre  extravasé  qui  se  coagule 
soit  entre  le  bois  et  l'écorce,  so^  plus  ordinaire- 
ment sur  les  parties  extérieures  des  arbres. 

Ses  effets  sont  le  dépérissement  des  branches 
qu'elle  attaque,  et  leur  mort,  si  l'on  donne  à  la 
gomme  le  temps  de  les  gangrener. 

Ses  causes  sont  une  pléthore,  ou  excessive  abon- 
dance de  sève,  qui  rompt  ses  vaisseaux;  un  dérange- 
ment dans  la  circulation  des  sucs  occasioné  par  des 
déchirures,  des  ruptures,  des  contusions  à  l'écorce- 
une  alternative  de  chaleur  et  de  froid  hors  de  sai- 
son; une  taille  intempestive  pendant  l'ascension  de 
la  sève;  quelquefois  l'acrimonie,  ou  quelqu'autre 
qualité  corrosivc  de  la  sève;  souvent  la  punaise. 
Les  remèdes  sont,  suivant  la  cause ^  un  sillon 
ou  une  incision  longitudinale  faite  à  l'écorce  pour 
procurer  une  irruption  du  suc  surabondant  :  ce 
proci  dé  est  surtout  utile  lorsque  l'écorce,  trop  dure, 
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résiste  à  l'efiorL  que  la  gomme  fait  pour  s'ouvrir 
un  passage  ;  l'enlèvement  de  la  gomme  avant  qu'elle 
se  soit  durcie,  et  qu'elle  ait  contracté  à  l'air  de 
mauvaises  qualités.  Lorsqu'elle  est  durcie  et  an- 
cienne, il  ne  faut  l'enlever  que  lorsqu'elle  a  été 
amollie  par  les  pluies,  et  alors  on  retranche  jusqu'au 
vif  les  parties  d'écorce  sur  lesquelles  elle  a  séjourné, 
et  l'on  met  sur  les  plaies  de  l'onguent  de  Saint- 
Fiacre.  Quand  là  branche  nrest  pas  très-considé- 
rable, on  la  coupe  au-dessous  du  mal,  et  l'on  couvre 
la  plaie  avec  le  même  onguent.  Il  est  quelquefois 
utile  de  changer  et  d'améliorer  le  terrain. 

8.  Le  chancre  est  un  ulcère  quelquefois  sec, 
ordinairement  sanieux,  qui  se  guérit  facilement 
par  l'amputation  des  parties  corrompues  _,  et  l'ap- 
plication de  l'onguent  de  Saint-Fiacre.  Ce  même 
topique  sert  aussi  pour  les  contusions ,  les  fentes 
et  déchiremens  de  l'écorce,  causés  par  l'action  trop 
violente  de  la  sève. 

9.  Les  mousses  et  les  lichens  s'amassent  souvent 
sur  les  arbres  négligés,  et  couvrent  tellement  leurs 
branches  et  leur  tronc,  que  l'on  peut  à  peine  aper- 
cevoir l'écorce.  Leurs  racines  s'insinuent  dans  les 
pores  de  l'arbre  et  interceptent  les  influences  atmos- 
phériques nécessaires  à  la  perfection  de  la  sève;  les 
couches  épaisses  que  forment  ces  plantes  parasites 
entretiennent  une  humidité  fort  préjudiciable  qui 
altère  l'écorce  au  point  d'y  former  des  chancres 
et  des  ulcères.  Pour  en  débarrasser  les  arbres,  il 
faut  les  frotter  avec  une  brosse  rude,  par  un  temps 
humide,  ou  bien  étendre  sur  l'écorce,  avec  un  gros 


(    171   ) 
pinceau,  une  couche  d'eau  dans  laquelle  on  aura 
fait  éteindre  de  la  chaux. 

Insectes  et  Animaux  nuisibles. 

ACHÉES,  LOMBRICS,   VERS    DE  TERRE. Ou  dëtruil 

ces  insectes  par  les  moyens  suivans  : 

Faites  infuser  3o  ou  4.0  noix  vertes  dans  un  seau 
d'eau  pendant  quelques  jours,  puis  arrosez  avec 
cette  infusion  la  terre  où  se  trouvent  des  vers  ;  ils 
sortiront  promptement,  et  on  les  mettra  dans  un 
pot  pour  les  donner  à  la  volaille ,  qui  en  est  très- 
friande. 

On  peut,  au  printemps,  lorsque  le  temps  est 
doux  et  humide,  après  une  petite  pluie,  les  cher- 
cher sur  la  terre  au  moyen  d'une  lanterne,  avant 
le  lever  du  soleil ,  ou  une  heure  ou  deux  après 
qu'il  est  couché.  On  jette  dans  un  pot  tous  ceux  qui 
sont  hors  de  terre,  et  l'on  arrache  ceux  qui  ne  sont 
sortis  qu'en  partie,  ayant  soin  de  ne  pas  les  rompre, 
car  la  parlâe  restée  en  terre  formerait  un  nouveau 
ver,  cet  animal  ayant  la  faculté  de  se  reproduire 
complet  d'une  partie  de  son  corps. 

Dans  les  temps  humides,  si  l'on  frappe  pendant 
quelques  minutes  la  terre  avec  le  plat  de  la  bècLe 
ou  d'une  pelle,  les  lombrics  sortent  de  terre  av€c 
empressement,  et  l'on  peut  s'en  saisir.  Quelques 
personnes  font  un  trou  de  12  ou  i5  pouces  avec  un 
pieu  qu'ils  enfoncent  dans  la  terre  en  l'agitant  en 
tous  sens  pendant  10  ou  la  minutes;  ce  mouve- 
ment suffit  pour  faire  sortir  les  lombrics  de  terre. 
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Araignée.  -^  On  voit  souvent  dans  les  jardins 
une  petite  araignée  très-alerte,  qui  court  sur  la 
terre  sans  former  de  toile;  cette  espèce  est  très-nui- 
sible aux  semis ,  surtout  à  ceux  de  carotte  dont  elle 
pique  la  petite  tige  pour  en  sucer  les  sucs;  la  plante 
alors  se  fane  et  périt.  Comme  ces  araignées  sont 
quelquefois  très-nombreuses ,  elles  font  de  grands 
ravages  dans  les  semis.  On  les  en  écarte  en  donnant 
chaque  jour  un  léger  arrosement  dans  les  temps 
chauds  et  secs.  Si  l'on  avait  pu  faire  bouillir  dans 
l'eau  destinée  à  cet  arrosement  une  certaine  quan- 
tité de  suie,  son  effet  serait  plus  efficace.  Cette 
araignée  craignant  beaucoup  l'humidité,  n'est  point 
redoutable  dans  les  temps  pluvieux ,  et  n'exerce 
ses  ravages  que  pendant  la  sécheresse;  du  reste, 
les  plantes  ne  la  craignent  plus  lorsqu'elles  ojit 
poussé  deux  ou  trois  feuilles. 

Les  chenilles  et  certaines  larves  d'inseTtes  atta- 
quent les  feuilles  et  les  fruits.  On  doit  les  chercher 
derrière  les  branches  intactes,  où  elles  se  cachent 
de  préférence  ;  surprendre  celles  qui  vivent  en  so- 
ciété avant  le  lever  ou  après  le  coucher  du  soleil  _, 
lorsqu'elles  sont  rassemblées  en  masse  autour  des 
ranches  pour  s'échauffer  et  se  défendre  du  froid 
et  de  l'humidité  de  la  nuit ,  et  les  briiler  ou  îc:> 
écraser;  enfin,  détruire  celles  qui  sont  éparses  sur 
les  plantes.^  ainsi  que  les  papillons  qui  viennent  y 
faire  leur  ponte. 

Mais  on  s'épargnerait  en  grande  partie  ce  soin 
toujours  tardif,  si,  en  taillant  les  arbres,  on  avait 
attention  de  chercher  sur  le  mur,  sur  le  treillage  et 
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sur  les  branches,  les  œufs  que  les  papillons  ont  dé- 
poses, soit  autour  des  bourgeons,  comme  une  ba- 
gue ou  un  colier  à  plusieurs  rangs  de  très-petites 
perles,  soit  dans  des  espèces  de  sacs  d'un  lissu 
très-ferme  garni  de  duvet  en  dehors  et  en  dedans, 
qui  renferment  avec  les  œufs  rextrémitë  du  bour- 
geon et  ses  dernières  feuilles  desséche'es. 

Les  chrysalides,  soit  nues  ,  soit  dans  des  coques , 
soit  dans  la  terre  au  pied  des  arbres,  ne  doivent 
pas  non  plus  être  épargnées,  puisqu'elles  donne- 
ront naissance  à  des  papillons  générateurs  de  che- 
nilles. 

Dans  la  chasse  que  l'on  fait  des  oiseaux  dévasta- 
teurs, on  doit  épargner  avec  soin  ceux  qui  se  nour- 
rissent d'insectes,  tous  reconnaissables  à  leur  bec 
mince  et  effilé;  car  ce  sont  de  grands  destructeurs 
de  mouches,  de  chenilles  et  de  papillons. 

CouRTiLLÈRE.  —  La  courtillère ,  courterole  ou 
laupe-grillon  fait  de  grands  ravages  dans  les  semis, 
et  parmi  les  plantes  élevées  sur  couche,  par  les  ga- 
leries souterraines  qu'elle  pratique  dans  toutes  les 
directions  à  la  surface  de  la  terre.  On  emploie  pour 
la  détruire  plusieurs  moyens  qui  ne  réussissent  pas 
toujours  entièrement. 

Dans  les  terres  fortes,  ou  dans  celles  qui  servent 
de  base  aux  couches,  on  détruit  les  courlillères 
avec  de  l'eau  sur  laquelle  on  a  versé  quelques  cuil- 
lerées d'huile.  Voici  le  procédé  qu'il  faut  suivre: 

Lorsqu'on  a  découvert  un  ou  plusieurs  trous  ser- 
vant de  retraite  aux  courtillères  ,  on  y  verse  envi- 
ron un  verre  d'eau  sur  laquelle  surnage  une  légère 
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couche  d'huile.  La  courtillère  remonte  pour  éviter 
l'inondation,  traverse  la  couche  d'huile  qui  bouche 
les  trachc'es  par  lesquelles  elle  respire;  ce  qui  la 
fait  périr  incontinent. 

Lorsque  les  courtillères  se  sont  réunies  dans  une 
couche ,  attirées  par  la  chaleur  et  par  le  grand  nom- 
bre d'insectes  qui  y  éclosent,  et  dont  elles  font  leur 
nourriture,  détruisant  toutes  les  plantes  par  leurs 
courses  souterraines,  on  sacrifie  la  couche;  on  la 
bat,  on  enlève  la  terre  et  le  fumier,  en  l'éparpil- 
lant, pour  ne  laisser  échapper  aucune  des  courtil- 
lères qui  auraient  pu  y  rester,  le  bruit  ayant  obligé 
les  autres  à  se  réfugier  dans  les  trous  qu'elles  ont 
pratiqués  dans  la  terre  qui  porte  la  couche ,  ou 
qui  est  à  son  pied.  Après  cette  opération,  on  enlève 
avec  la  bêche  un  pouce  de  terre  du  fond  de  la  cou- 
che, et  l'on  en  fait  un  talus  autour  de  remplace- 
ment qu'elle  occupait.  Par  ce  moyen  on  débouche 
l'entrée  des  trous  des  courtillères,  et  l'on  forme  un 
bassin.  Prenant  ensuite  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante pour  couvrir  d'un  pouce  environ  toute  la  su- 
perficie de  ce  bassin,  on  y  verse  quelques  cuille- 
rées d'huile  :  la  plus  commune  ,  et  même  la  plus 
ronce  est  convenable  à  cet  objet.  On  répand  toute 
cette  eau  à  la  fois  dans  le  bassin  :  les  courtillères 
sortent  en  moins  de  vingt  minutes ,  et  viennent 
expirer  sur  le  terrain. 

Lorsque  la  terre  est  légère  ,  ou  que  l'on  veut  dé- 
truire les  courtillères  dans  les  carrés  ou  les  pla- 
ies-bandes, la  terre  trop  meuble  boirait  toute  l'eau 
avant  qu'elle  fut  parvenue  jusqu'à  ces  insectes,  et 
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l'on  en  détruirait  très-peu  par  ce  moyen.  Voici  ce- 
lui qu'il  faut  employer  : 

Enterrez  dans  le  carré  ou  la  plate-bande  une 
caisse  de  plusieurs  pieds  de  longueur,  sur  i5  à 
i8  pouces  de  profondeur.  Pratiquez  sur  les  côtés, 
à  la  partie  supérieure,  six  à  huit  trous  assez  larges 
pour  donner  passage  aux  courtillères  j  remplissez 
la  caisse  de  fumier  chaud ,  que  vous  couvrez  d'un 
pouce  de  terre  environ ,  le  bord  de  la  caisse  étant 
au  niveau  du  terrain.  Les  courtillères  du  carré  ,  at- 
tirées par  la  chaleur  et  l'espoir  de  trouver  des  in- 
sectes _,  ne  manquent  pas  d'accourir.  Au  bout  de 
huit  ou  dix  jours  bouchez  chaque  irou  de  la  caisse 
avec  une  ardoise  ou  un  morceau  de  planche  mince. 
Ensuite  battez  la  terre  pour  effrayer  les  courtillères, 
ôtez-la,  ainsi  que  le  fumier,  que  vous  avez  soin  d'é- 
parpiller, de  crainte  qu'il  n'y  reste  des  courtillères. 
Vous  trouverez  toutes  les  autres  au  fond  de  la 
caisse,  où  il  sera  aisé  de  les  tuer.  On  recommence 
cette  opération  tant  qu'il  y  a  des  courtillères  à  dé- 
truire. 

On  peut  encore  les  chercher  dans  leurs  retraites 
en  suivant  les  trous  qu'elles  ont  formés,  ou  les 
noyer  dans  des  cloches  enfoncées  en  terre  el  à  moi- 
tié pleines  d'eau,  comme  nous  l'indiquerons  pour 
la  famille  des  rais. 

Griocère.  —  L'espèce  à  douze  points  attaque 
souvent  les  asperges;  pour  le  détruire  on  le  cher- 
che avec  soin,  ainsi  que  ses  œufs  qui  sont  des 
points  noirs  rangés  par  ordre.  Dans  l'été  on  les 
chasse  en  semant  du  chanvre  autour  du    carré  : 
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i'odeur    de    cette    plante    les  ^  éloigne    sûrement. 

Fourmis.  —  Pour  détruire  cet  insecte ,  on  em- 
ploie ,  comme  pour  la  courtillère,  de  l'eau  sur  la- 
quelle on  a  versé  quelques  cuillerées  d'huile j  ou 
bien  ,  si  la  situation  de  la  fourmilière  le  permet ,  on 
l'inonde  d'eau  bouillante.  On  suspend  aux  bran- 
ches des  arbres  voisins  de  petites  bouteilles  débou- 
chées remplies  d'eau  miellée.  On  bouleverse  la 
fourmilière,  et  on  la  couvre  d'un  pot^  les  fourmis 
s'y  retirent,  et  on  les  noie. 

Frelons,  guêpes.  —  Leurs  nids  sont  ou  suspen- 
dus à  des  branches,  ou  pratiqués  dans  des  murs,  ou 
enfouis  dans  la  terre ,  selon  leur  espèce.  Ceux  qui 
sont  suspendus  à  des  branches  se  détruisent  en  les 
exposant  à  la  flamme  d'une  poignée  de  paille  allu- 
mée que  l'on  tient  dessous.  Ceux  qui  sont  dans  un 
mur  ou  dans  quelque  autre  endroit  élevé  se  dé- 
truisent par  la  vapeur  du  soufre.  On  bouche  tou- 
tes les  issues ,  excepté  une,  avec  un  mortier  quelcon- 
que;'ou  introduit  par  l'ouverture  conservée  une 
mèche  soufrée  allumée ,  et  l'on  bouche  aussitôt  le 
trou  avec  une  poigne  du  même  mortier.  Li  vapeur 
du  soufre  se  répand  dans  l'intérieur,  et  détruit 
tous  les  insectes.  Si  le  nid  est  enterré,  on  le  brise 
avec  la  bêche,  et  on  Tinonde  d'eau  bouillante.  Ces 
opérations  se  fout  le  soir,  après  le  soleil  couché.  En 
automne  on  détruit  les  jeunes  mères  de  guêpes  et 
de  frelons  qui  résisteraient  à  l'hiver,  et  feraient  des 
nids  au  printemps,  en  suspendant  aux  arbres, 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  fourmis,  des  bou- 
teilles débouchées  et  à  demi-pleines  d'eau  miellée. 
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Il  est  aussi  avantageux  de  chercher  au  printemps 
les  jeunes  mères  qui  ont  passé  l'hiver,  afin  de  les 
de'truire.  On  trouve  les  guêpes  sur  les  vieux  bois  et 
les  boutons  du  poirier,  et  les  frelons  sur  le  frêne. 
On  les  prend  avec  un  filet  h  papillons  ou  une  pince 
à  raquette. 

En  faisant  la  guerre  aux  insectes  munis  d'aiguil- 
lon, il  faut  se  méfier  de  leur  piqûre  j  si  cependant 
on  avait  été  blessé  par  quelque  guêpe,  abeille,  cou- 
sin, etc.,  il  faudrait  de  suite  tirer  l'aiguillon ,  sucer 
la  plaie,  et  y  mettre_,  le  plus  tôt  qu'on  pourrait  s'en 
procurer,  un  peu  de  chaux  vive  en  poudre ,  ou  de 
l'aikali  vohtil  fluor.  Le  verjus  appliqué  sur  la  pi- 
qûre fait  cesser  la  douleur  sur  le  champ.  Le  jus  de 
toute  plante  acide  produirait  sans  doute  le  même 
effet. 

Limaces  ,  limaçons  ou  escargots.  —  Ces  animaux 
voraces  rongent  les  jeunes  feuilles  des  arbres,  les 
fruits  lorsqu'ils  sont  mûrs,  et  quelquefois  la  peau 
tendre  des  poires  ,  des  abricots ,  et  des  pêches  lisses, 
lorsque  ces  fruits  sont  encore  petits. 

On  leur  donne  la  chasse  le  matin  et  le  soir  des 
jours  de  printemps  et  d'automne  lorsque  le  temps 
est  doux  et  qu'il  pleut.  Si  l'on  veut  en  préserver 
quelques  plantes  ou  les  arbres  en  plein  vent,  il  faut 
répandre  sur  la  terre,  autour  du  pied,  de  la  sciure  de 
bois,  du  tabac  en  poudre,  de  la  coque  de  sarrasin 
ou  d'autres  matières  rudes, sur  lesquelles  cet  insecfe 
délicat  n'ose  passer;  on  y  tamise  de  la  chaux  vive 
quijs'attachant  à  son  ventre  humide,  le  brûle  et  le 
fait  périr. Si  dans  la  belle  saison  on  trouve  un  de  ces 

8. 
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animaux  le  corps  à  moitié  enfoncé  dans  la  terre,  il 
faiit^  après  avoir  écrasé  l'animal;  s'assurer  s'il  n'a  pas 
fait  sa'ponte  dans  le  trou  où  il  était,  et  détruire  ses 
œufs. 

Lisette.  —  La  petite  liselte  grise,  couleur  de 
cendre,  coupe  les  jeunes  bourgeons  ;  la  grosse  lisetle, 
tachetée  de  gris  et  de  brun,  mange  l'embryon  des 
fruits. 

Il  faut  les  chercher  pendant  la  nuit  sur  les  arbres, 
ou  le  jour  dans  leur  retraite,  et  les  écraser. 

Mulots,  loirs,  rats,  souris.  —  Le  meilleur 
moyen  pour  détruire  ces  animaux  est  d'avoir  de 
bons  chats.  Le  second  est  d'employer  les  différons 
pièges  usités,  tels  que  ratières,  souricières,  quatre- 
de-chiffrcs,  vases  à  moitié  pleins  d'eau  et  enterrés 
à  fleur  de  terre,  etc.  On  peut  encore  employer  la 
mort-aux-rats  et  d'autres  poisons;  mais  on  doit 
avoir  la  précaution  de  les  mettre  hors  de  la  portée 
des  chiens  et  même  des  enfans.  On  ne  peut  s'en 
servir,  quand  on  a  des  chats,  sans  s'exposer  à  les  voir 
périr  viclimes  du  poison  placé  pour  détruire  leurs 
ennemis  et  les  nôtres. 

Oiseaux.  — Nous  formerons  trois  divisions  de  ces 
animaux:  ceux  qui  nuisent  constamment,  tels  que 
le  moineau,  le  bouvreuil,  le  pinçon,  la  mésange,  etc.; 
ceux  qui  ne  sont  à  craindre  que  lors  de  la  maturité 
de  certains  fruits,  et  qui  dans  d'autres  saisons  sont 
utiles  par  la  quantité  d'insectes  qu'ils  détruisent  ;  et 
ceux  qui  sont  utiles  en  tous  temps,  parce  qu'ils  ne  se 
nourrissent  que  d'insecles.  On  doit  détruire  ou  éloi- 
gner les  premiers  par  tous  les  moyens  connus,  tels  que 
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le  fusil,  le  poison  ,  les  pièges,  les  époavantails ,  etc. 
Les  seconds  doivent  être  respectes  jusqu'à  la  saison 
où  ils  peuvent  nuire  :  alors  on  leur  déclare  la  guerre, 
plus  pour  les  éloigner  que  pour  les  détruire.  On 
protège  les  autres  comme  des  amis  utiles. 

Les  moyens  de  surprendre  les  oiseaux  sontex^K»- 
sés  fort  au  long  dans  les  divers  traités  de  chasse  : 
voici  quelques-uns  de  ceux  que  Ton  emploie  dans 
les  jardins  : 

On  les  lue,  on  les  éloigne  à  coups  de  fusilj  c'est  le 
moyen  le  plus  sûr  et  le  plus  expéditif.  On  cherche 
leurs  œufs  dans  le  temps  de  la  ponte,  ou  l'on  s'em- 
pare de  leurs  petits  lorsqu'ils  sont  encore  trop  fai- 
bles pour  s'envoler.  Les  moineaux  francs  font  volon- 
tiers leurs  nids  dans  des  pots  placés  contre  les  murs 
et  au  fond  desquels  on  a  pratiqué  une  ouverture 
suffisante  pour  leur  livrer  passage.  Alors  i!  est  facile 
de  détruire  le  soir  toute  la  couvée.  On  les  prend 
aussi,  ainsi  que  tous  les  oiseaux  granivores  ou  om- 
nivores, avec  de  petites  baguettes  très-menues  en- 
duites de  glu  et  passées  dans  le  milieu  d'un  petit 
morceau  de  mie  de  pain  que  l'on  place  dans  les  en- 
droits qu'ils  ont  coutume  de  fréquenter.  Enfin  on 
les  empoisonne  avec  de  la  mie  de  pain  ou  des  <^rains 
de  blé  mélangés  avec  de  la  noix  vomiquc  réduite 
en  poudre. 

Les  épouvanlails  sont  ou  des  chats  et  des  oiseaux 
de  proie  empaillés,  ou  des  moulins  à  cIaquet,ou  des 
ficelles  tendues  près  des  espaliers  et  auxquelles  on 
attache  par  le  milieu,  de  distance  en  distance,  avec 
des  nœuds  couUms,  des  touffes  de  plumes  que  le 
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moindre  vent  agite  et  fait  tourner  j  des  mannequins 
vêtus  d'une  manière  bizarre  avec  des  plumes  de 
coq  sur  le  chapeau  et  à  la  main  un  chiffon  que  le 
vent  fait  mouvoir. 

Le  trébuchet,  lequatre-de-chiffre,  le  filet,  sur- 
prennent ceux  que  la  peur  n'a  pas  éloignés. 

Les  perce  -  oreilles  criblent  les  feuilles  et  en 
font  un  réseau j  ils  percent  toutes  sortes  de  fruits, 
les  raisins  mêmes ,  pour  s'y  loger  et  y  vivre  à  discré- 
tion. On  les  prend  dans  des  ergots  de  mouton,  ou  des 
coquilles  de  limaçon  placées  au  bout  de  quelques 
petites  baguettes  attachées  à  l'arbre  ou  au  treillage 
dans  lesquels  cet  insecte  se  cache  pendant  le  jour. 

Pucerons,  KERMÈS,  punaises  de  dois.  —  Les  pu- 
cerons se  multiplient  prodigieusement  ^  et  par  les 
piqûres  qu'ils  font  avec  leur  trompe  aux  feuilles  et 
à  Técorce  des  extrémités  tendres  des  rameaux^  ils 
font  une  multitude  sans  nombre  de  petites  plaie? 
qui,  étant  sans  cesse  rouvertes  par  de  nouvelles  pi- 
qûres ,  éventent  et  altèrent  la  sève  ,  causent  des  tu- 
meurs et  des  crispations.  Tous  Its  moyens  employés  " 
jnsqu'à  présent  contre  ces  ennemis  redoutables  des 
arbres  à  fruits,  tels  que  les  décoctions  de  tabac  ec 
de  coloquinte,  les  fumigations  de  tabac  avec  un  ap- 
pareil fait  exprès  pour  cet  usage,  la  lessive  de  tan  , 
l'eau  de  chaux^  le  soufre  et  le  tabac  en  poudre,  etc. , 
n'ont  pas  eu  un  succès  complet  ^  soit  parce  qu'ils  oni 
endommagé  les  arbres,  soit  parce  qu'ils  ont  oiferr 
trop  de  difficulté  ou  de  longueur  dans  l'exécution. 
Le  moyen  le  plus  naturel,  le  plus  simple,  et  qui  ne 
demande  qu'un  peu  de  vigilance  de  la  part  du  jnr- 
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dinicr,  est  de  Jes  écraser.  Dès  qi'il  apercevra  au 
printemps  le  premier  établissement  des  pucerons 
sur  les  arbres,  il  leur  feia  une  guerre  assidue  en  en 
faisant  chaque  jour  une  nouvelle  destruction  ,  afin 
d'arrêter  de  bonne  heure  leurs  ravages  et  d'empê- 
cher la  multiplication  de  ces  ennemis;  mais  si  mal- 
gré ces  soins  leur  nombre  s'était  tellement  accru 
qu'ils  couvrissent  l'extrémité  des  bourgeons  et  les 
feuilles  tendres^  il  faudrait  couper  ces  sommités,  les 
jeter  dans  l'eau  ou  dans  le  feu,  et  poursuivre  les 
pucerons  qui  se  disperseraient  çà  et  là  :  le  peu  qui 
échappera  se  trouvera  obligé  de  déloger,  et  aucune 
nouvelle  colonie  ne  s'établira  sur  un  arbre  qui  n'a 
plus  ni  écorce  ni  feuilles  assez  tendres  pour  ces  in- 
sectes. 

Le  kermès  attaque  particulièrement  le  pécher, 
l'oranger,  l'abricotier,  le  prunier  et  la  vigne.  Dans 
sa  jeunesse,  jusqu'à  la  mi-septembre  environ  ,  il  est 
mobile  et  vagabond  sur  les  branches;  mais  à  cette 
époque  il  se  fixe  et  s'attache  à  i'écorce,  du  côté  du 
mur,  par  des  filets  en  crochets  qui  sortent  des 
bords  de  son  écaille.  Jusque  là  fort  petit,  il  s'ac- 
croît considérablement  jusqu'au  mois  de  mai ,  et 
couvre  quelquefois  alors  presque  toutes  les  branches. 
Vers  ce  temps  il  jette  un  très-grand  nombre  d'à  ufs 
qui  éclosent  à  la  fin  de  mai,  ensuite  l'insecte  meurt 
et  se  dessèche  sans  se  détacher  de  la  place  où  il 
s'était  fixé. 

Pour  se  débarrasser  de  cet  ennemi,  qui,  par  sa 
grande  multiplication,  ferait  périr  un  pécher  en 
deux  ou  trois  ans,  on  peut,  dès  le  mois  d'août,  par 
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un  beau  temps,  lorsque  tous  les  jeunes  kermès  cou- 
rent sur  les  feuilles  et  les  branches,  dépalisser  l'ar- 
bre, secouer  toutes  ses  branches,  en  commençant 
par  celles  du  haut;  ensuite  jeter  de  l'eau  sur  la 
plate-bande ,  la  piétiner  pour  attacher  à  la  terre  la 
plupart  de  ces  insectes  qui  seraient  tombés;  répé- 
ter plusieurs  fois  la  même  opération ,  et  enfm  donner 
un  petit  labour  à  la  plate-bande  avant  qu'elle  soit 
eéchée  ;  ou  bien,  au  mois  de  février,  décharger 
l'arbre,  le  tailler  court ,  le  dépouiller  de  toutes  ses 
vieilles  écorces  gercées,  passer  le  doigt  ou  le  dos  de 
la  serpette  en  appuyant  fortement  le  long  de  toutes 
les  branches ,  depuis  leur  naissance  jusqu'à  leur 
extrémité ,  écrasant  tous  les  insectes  qui  y  sont  at- 
tachés, les  cherchant  dans  les  fentes  et  les  vieilles 
plaies;  ensuite  frotter  les  branches  de  bas  en  haut, 
avec  une  brosse  trempée  dans  l'eau  ,  pour  les  bien 
laver;  nettoyer  la  plate-bande  et  la  labourer;  faire 
quelques  nouvelles  revues  jusqu'au  commencement 
de  mai ,  où  ces  insectes  auront  tellement  grossi  que 
nul  ne  pourra  se  dérober  à  l'œil  un  peu  attentif. 
Si  quelques-uns  échappent  à  ces  recherches,  l'arbre 
reprenant  vigueur,  ils  l'abandonneront.  La  liqueur 
de  M.  Ta  tin,  lancée  avec  une  seringue  à  pomme, 
sur  le  tronc,  les  branches  et  les  feuilles,  dans  le 
mois  de  mai,  pourrait  arrêter  leur  multiplication, 
mais  il  faudrait  employer  plusieurs  fois  ce  remède. 
Les  punaises  de  bois  s'écartent  par  le  même  moyen , 
ou  se  détruisent  en  les  cherchant  avec  soin. 

Taupes.  —  La  taupe  travaille  au  lever ,  au  cou- 
cher du  soleil  et  à  midi.  Ou  profite  de  cette  cou- 
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naissance  pour  la  surprendre.  Un  peu  avant  qu'elle 
se  mette  en  action,  on  débouche  une  des  taupi- 
nières récemment  faites  ,  on  reste  à  l'affût  sans 
faire  le  plus  léger  mouvement,  et  pendant  qu'elle 
soulève  de  nouveau  la  terre  pour  reboucher  l'ou- 
verture ^  on  l'enlève  lestement  d'un  coup  de  bêche 
en-dessous.  D'autres  personnes  se  contentent  de 
mettre  dans  les  trous  des  taupes  4  ou  5  noix  bouil- 
lies dans  la  lessive  :  on  prétend  qu'elles  meurent  si 
elles  en  mansjent.  Des  tronçons  de  vers  de  terre 
OU  lombrics  de  3  ou  4  pouces  de  long ,  saupoudrés 
de  rapure  de  noix  vomique  et  placés  dans  les  ga- 
leries des  taupes,  ont  la  même  propriété.  Tout  le 
monde  sait  qu'on  les  prend  avec  des  pièges  f^uts 
pour  cet  usage.  On  peut  aussi  enterrer  un  pot, 
une  terrine,  ou  une  cloche  de  verre,  l'enfonçant 
un  demi-pouce  au-dessous  du  boyau  ,  et  le  rem- 
plissant d'eau  jusqu'à  la  moitié;  on  recouvre  pour 
intercepter  la  lumière,  et  la  taupe,  en  suivant  sa 
route,  y  tombe  et  se  noie;  mais  avant  de  faire  cette 
opération,  il  faut  être  assuré  que  la  galerie  est  nou- 
velle et  fréquentée  des  taupes. 

TiQUET,  TIGRE,  PETITS   INSECTES.  Lo   liqUCt  OU 

altise  bleu  ,  se  nourrit  des  plantes  de  la  famille 
des  crucifères,  et,  certaines  années,  fait  de  grands 
dégâts  dans  les  semis  de  choux,  de  navets,  de 
raves  et  de  radis;  quelquefois  les  plantes  et  la 
terre  en  sont  couvertes ,  et  on  les  voit  sauter 
par  milliers.  Les  moyens  de  les  faire  périr,  ainsi 
que  tous  les  petits  insectes  qui  attaquent  les  plantes 
naissantes,  sont  les  arrcsemens  avec  des  décoctions 
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de  plantes  acres,  telles  que  le  sureau ,  le  noyer,  le 
tabac;  de  l'eau  chargée  de  suie  ou  de  potasse,  ei 
de  la  composition  de  M.  Tatin.  {Voyez  page  84). 

Le  tigre ,  petit  insecte  dont  les  ailes  sont  mou- 
chetées de  noir  et  de  blanc,  ronge  le  parenchyme 
des  feuilles  de  poiriers  en  espalier,  surtout  du  boi^ 
chrétien  d'hiver,  aux  expositions  du  midi  et  du  le- 
vant, de  sorte  qu'étant  réduites  à  leurs  nervures, 
elles  tombent  pour  la  plupart,  le  fruit  périt  ou 
ne  prend  ni  grosseur  ni  saveur,  et  les  yeux  à  fruit 
avortent  ou  sont  mal  conditionnés. 

Tie  seul  moyen  de  destruction  est  de  faire  passer, 
au  mois  de  mai,  toutes  les  feuilles  entre  les  doigts, 
les  pressant  assez  fortement'pour  écraser  les  insectes 
et  leurs  œufs.  On  pourrait  essayer  d'asperger  les 
feuilles  et  les  branches  avec  la  composition  de 
M.  Tatin  ;  il  est  à  croire  qu'elle  diminuerait  la 
multiplication  de  ces  insectes. 

Vers  blancs  ,  mans,  tons  ou  turcs.  —  Noms  que 
porte  dans  difîerens  départemens  la  larve  du  han- 
neton. Cet  insecte  produit  de  grands  dégâts  sous 
quelque  forme  qu'il  se  trouve.  Dans  l'état  de 
larve  il  ronge  les  racines  des  plantes  et  des  arbres, 
dans  celui  d'insecte-parfait  il  dévore  les  feuilles; 
et  dans  les  années  où  il  y  en  a  beaucoup,  les  ar- 
bres souffrent  considérablement  de  sa  voracité. 

Le  moyen  de  le  détruire  est  d'abord  de  dimi- 
nuer sa  multiplication.  Dans  la  saison  des  hannetons, 
on  secoue,  vers  le  milieu  du  jour,  les  arbres  et 
leurs  branches;  l'insecte  tombe,  et  on  l'écrase.  Sa 
larve  se  reconnaît  par  ses  ravages;   quand  on  s'a- 
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perçoit  qu'il  y  en  a  dans  un  carré ,  on  y  sème  de  Ja 
laitue;  lorsqu'elle  commence  à  acquérir  de  la  force , 
on  la  visite  chaque  jour;  si  l'on  en  voit  quelque 
pied  qui  soit  fané,  on  cherche  à  sa  racine^  et 
l'on  y  trouve  le  ver,  qu'il  est  aisé  de  saisir,  parce 
qu*il  se  meut  très-lentement.  Le  ver  blanc  préfère 
les  fraisiers  à  toute  autre  plante  :  s'il  y  en  a  dans  un 
carré,  soit  en  planche ,  soit  en  bordure,  c'est  toujours 
à  leur  pied  que  l'on  trouve  cet  insecte.  Eu  visitant 
les  racines  de  ceux  qui  sont  fanés,  on  est  sûr  d'y 
rencontrer  le  ver,  que  l'on  détruit  aisément.  Dans 
les  terres  fortes,  des  trous  faits  avec  un  plantoir, 
dans  le  voisinage  des  plantes  qu'ils  attaquent,  suf- 
fisent souvent  pour  les  prendre;  en  traversant  les 
trous,  ils  y  tombent;  on  les  visite  une  fois  par  jour 
pour  écraser  les  vers. 
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SECONDE  SECTION. 
CULTURE  DES  ARBRES  FRUITIERS. 


Abricotier. 


L'abricotier,  arwe/izacct, originaire  de  l'Arménie, 
est  un  arbre  de  moyenne  grandeur,  à  racines  pivo- 
tantes. Ses  fleurs ,  qui  paraissent  avant  les  feuilles , 
s*e'panouissent  vers  la  lin  de  mars ,  et  même  plutôt, 
selon  la  température  de  la  saison.  Il  a  plusieurs  va- 
riétés. 

Abricot  précoce  ou  hatif  musqué'.  —  Abricotin, 
fruit  petit,  arrondi  sur  son  diamètre  ,  creusé  d'une 
gouttière  serrée  le  long  d'un  de  ses  côtés,  vermeil 
du  côté  du  soleil,  jaune  du  côté  opposé.  La  chair, 
de  couleur  d'ambre  et  de  médiocre  qualité,  quitte 
le  noyau.  Amande  amère.  II  mûrit  fin  de  juin  en  es- 
palier, Côniîïieri cernent  de  juillet  en  plein  vent. 

—  BLANC.  —  C'est  une  variété  duprécédenl;  il  est 
un  peu  moindre  dans  toutes  ses  parties:  on  legrefle 
sur  le  damas  noir.  Son  fruit ,  plus  tardif  et  meil- 
leur que  l'abricotin ,  est  de  même  grosseur  et  d'un 
blanc  de  cire  légèrement  teint  de  rouge  au  soleil. 
Amande  amère. 

-—  ANGouMois.  —  Plus  petit  queleprécédent,  bour- 
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geons  menus  et  irès-longs  j  feuilles  petites,  pointues 
par  les  deux  ex trémfte's,  pendantes  à  de  fort  lon- 
gues queues.  Fruit  petit,  alongé,  d'un  beau  rouge 
du  côté  du  soleil,  jaune  ambré  de  l'autre  côté.  La 
chair,  d'un  jaune  presque  rouge ,  est  fondante,  un 
peu  acide, d'un  goût  relevé  et  d'une  odeur  péné- 
trante. Amande  douce  et  d'un  goût  d'aveline.  Mûr 
à  la  mi-juillet. 

Abricotier  commun.  —  Le  plus  productif  -^^t  un  des 
plus  grands  de  sa  famille  j  fruits  gros,  chair  d'un  goût 
relevé,  mais  pâteuse  si  le  fruit  est  trop  mur.  Le 
plein  vent  diminue  sa  grosseur,  ajoule  à  sa  couleur 
et  à  sa  saveur.  Son  amande  est  amère.  Mûr  à  la 
mi-juillet.  Lorsqu'il  est  abandonné  à  lui-même  sans 
être  taillé,   il  se  dégarnit  promptemeut  du  bas. 

—  DE  Hollande,  amande-aveline.  —  Cet  arbre 
varie  selon  le  sujet  qui  porte  la  greffe.  Sur  le  pru- 
nier de  saint-juliea  il  devient  nssez  grand  j  et  ses 
fruits  en  espalier  excèdent  les  plus  beaux. abricots 
communs.  Sur  le  prunier  de  cerisette  il  devient 
moins  grand  que  l'angoumois,  mais  il  produit  beau- 
coup. Le  fruit  est  petit,  bien  arrondi,  très-rouge 
d'un  côlé,  d'un  beau  jaune  de  l'autre.  Sa  chair  est 
jaune,  fondante,  vineuse.  Amande  ayant  le  goût 
d'aveline,  et  un  arrière-goût  d'amande  douce.  Mûr 
à  la  fin  de  juillet. 

—  DE  Provence. — La  grandeur  de  l'arbre  est  à 
peu  près  égale  à  celle  du  précédent.  Fruit  petit  à 
chair  jaune  foncée  ,  un  peu  sèche,  d'un  goût  su- 
cré et  vineux.  Noyau  raboteux;  amande  douce. 
Mûr  vers  le  commencement  d'août,  en  plein  vent. 
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Abricotier  de  Portugal.  —  L'arbre, moins  grand 
que  rabricotier  commun,  est  cependant  très-vigou- 
reux. Fruit  petit,  arrondi,  très-bon,  chair  fondante. 
Amande  amère.  Mi-août. 

—  ALBERGE.  —  Cet  arbre  grand  et  touffu  se  multi- 
plie bien  par  les  semences.  Greffé  sur  amandier,  il 
se  met  plus  promptement  à  fruit.  Ses  feuilles  sont  - 
petites.  Ses  fruits ,  qui  mûrissent  à  la  mi-août,  sont 
meilleurs  en  plein  vent  qu'en  espalier,  toujours 
abondans;  ils  sont  petits,  souvent  raboteux,  colo- 
rés, à  chair  fondante  et  vineuse  j  l'amande  est 
amère.  Il  a  trois  variétés  :  —  de  Mongamel  et  de 
—  Tours  ^  préférables  pour  leur  grosseur  et  leur 
saveur j  —  Aveline,  ainsi  nommée  parce  que  ses 
amandes  sont  douces. 

—  PÈCHE.  —  Cet  arbre  surpasse  l'abricotier  com- 
mun par  la  grandeur  de  sa  taille  et  celle  de  ses 
feuilles,  qui  paraissent  comme  fanées*  Son  fruit, 
très-gros,  mûrit  à  la  fin  d'août j  il  est  un  peu 
aplati.  Excellent  en  plein  vent,  où  il  devient  rabo- 
teux et  coloré.  Sa  chair,  presque  rouge,  fondante 
(X>mme  celle  d'une  pêche,  a  une  saveur  qui  lui  est 
particulière.  Élevé  de  semence,  il  donne  des  va- 
riétés plus  ou  moins  bonnes.  Son  noyau  est  recon- 
naissabie  ,  en  ce  qu'il  est  le  seul  du  genre  qui  offre 
un  trou  à  travers  lequel  on  puisse  passer  une  ai- 
guille; son  amande  est  amère. 

—  ROYAL.  —  Le  fruit  de  cette  variété,  nouvel- 
lement obtenue  à  la  pépinière  du  Luxembourg, 
est  meilleur  que  celui  du  précédent,  et  sa  forme 
est  plus  arrondie.  Mûr  commencement  d'août. 
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Abricotier  noir  du  pape.  Prunus  dasicarpa.  — 
Son  fruit  est  petit,  couleur  de  prune  de  monsieur; 
sa  chair,  qui  est  d'un  rouge  obscur,  est  de  très- 
médiocre  qualité.  Il  a  deux  variétés,  l'une  à  feuilles 
panachées,  l'autre  à  feuilles  de  saule. 

—  MUSC. «—Cet  arbre  délicat,  que  l'on  ne  peut 
cultiver  qu'en  espalier,  nous  a  été  apporté  depuis 
quelque  temps  des  frontières  de  la  Perse  et  de  la 
Turquie.  Fruit  rond,  d'un  jaune  foncé,  à  pulpe 
transparente  qui  laisse  entrevoir  le  noyau.  Chair 
d'un  goût  agréable.  Miir  à  la  mi-juillet. 

—  GROS  MUSC,  —  Arbre  plus  vigoureux  que  le 
précédent;  fruit  parfumé,  comprimé  d'un  côté, 
sillonné  de  l'autre.  Amande  douce.  Miir  fin  juillet. 

Culture.  —  L'abricotier  réussit  dans  toutes  sor- 
tes déterre,  excepté  dans  celles  qui  sont  argileu- 
ses et  glaiseuses.  Si  l'on  veut  un  arbre  en  plein 
vent,  il  suffit  de  mettre  le  noyau  en  place  ;  mais  si 
l'on  désire  un  espalier^  il  est  nécessaiae  de  le  mettre 
en  pépinière,  et  de  pincer  le  pivot  au  moment  où 
l'on  sème  le  noyau  que  l'on  a  du  faire  germer  en  le 
stratifiant  comme  nous  l'avons  dit  à  l'article  de  la 
Multiplication  par  semis ,  page  8"^.  On  le  conduit 
ensuite  comme  il  a  été  dit  à  l'article  Taille  de  Va- 
Z>/vco/zer, page  134.  L'abricotier  en  espalier  se  plante 
au  levant,  au  midi  et  au  couchant.  Dans  les  terres 
légères  le  levant  est  préférable;  dans  les  terres  for- 
tes, on  doit  choisir  l'exposition  du  midi.  L'aspect  du 
couchant  est  en  général  le  moins  bon.  L'abricotier 
précoce  se  plante  toujours  en  espalier  au  midi. 

On  greffe  ordinairement  cet  arbre  en  écusson  à 
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œil  dormant  sur  l'amandier,  les  pruniers  de  damas 
noir,  de  cerisette,  de  sainL-julien,  et  sur  l'abrico- 
tier même  venu  de  semis.  Toutes  les  espèces  ne 
réussissent  pas  également  sur  l'amandier;  les  greffe^ 
de  rabricotier-péche ,  de  l'angoumois  et  de  l'alber- 
gier  sont  sujettes  à  se  décoller  sur  cet  arbre;  c'est 
pourquoi  on  les  établit  ordinairement  sur  prunier. 
On  doit  se  servir  de  sujets  venus  de  semis ,  et  non 
de  rejetons,  ces  derniers  étant  trop  sujets  à  pousser 
des  drageons. 

Lorsqu'on  veut  ménager  ses  arbres  ,  on  doit 
éclaircir  le  fruit  quand  il  y  en  a  une  trop  grande 
quantité;  mais  si  l'on  n'avait  pas  eu  cette  précau- 
tion, il  faudrait  tailler  très-court  l'hiver  suivant. 
Au  reste,  cet  arbre  poussant  très-facilement  du  nou- 
veau bois,  lorsque  les  branches  sont  usées,  on  peut 
les  rapprocher  jusque  sur  le  gros  près  de  la  greffe; 
mais  ce  retranchement  apporte  nécessairement  une 
lacune  dans  les  produits  de  l'arbre. 

Lorsque  l'abricotier  est  en  espalier,  il  est  néces- 
saire de  découvrir  les  fruits  voilés  par  les  feuilles; 
mais  on  doit  le  faire  avec  précaution,  et  peu  à  peu, 
pour  éviter  que  les  abricots,  et  même  la  branche 
qui  les  porte ,  ne  soient  brûlés  d'un  coup  de  soleil. 

L'abricotier  donnant  ses  fleurs  de  très-bonne 
heure ,  elles  sont  souvent  exposées  à  périr  par  l'effet 
des  gelées  tardives.  Lorsque  l'arbre  est  en  espalier 
on  le  garantit  par  des  paillassons ,  des  toiles,  etc.  ; 
mais  si  l'on  avait  été  surpris  par  la  gelée,  ou  que 
l'arbre  fut  en  plein  veut ,  le  meilleur  moyen  à  em- 
ployer pour  préserver  ses  fleurs  d'une  destruction 
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certaine,  est  de  brûler  quelques  poignées  de  paille 
humide  aux  environs  ou  au-dessous  de  l'arbre,  de 
manière  que  la  fumée  dirigée  sur  les  fleurs  fasse 
fondre  la  glace  avant  le  lever  du  soleil ,  dont  la 
chaleur  subite  les  brûlerait  sans  cette  précaution. 
Ce  moyen  s'emploie  également  pour  le  pêcher  et 
l'amandier. 

Alisier. 

L'alisier,  cratœgus,  est  un  arbre  de  taille  à  peine 
moyenne ,  bien  fait  et  bien  garni  de  branches,  dont 
les  feuilles  simples ,  alternes  y  sont  d'une  étoffe  assez 
forte ,  plus  ou  moins  grandes  _,  plus  ou  moins  dé- 
coupées ou  entières,  et  plus  ou  moins  dentelées 
suivant  la  variété.  Ses  fleurs ,  par  beaux  bouquets 
terminant  les  branches,  sont  hermaphrodites.  Son 
fruit  est  une  baie  oblongue ,  ronde ,  charnue , 
terminée  par  un  ombilic.  On  la  nomme  alise;  pla- 
cée sur  de  la  paille  elle  s'y  amollit  et  devient  man- 
geable; autrement  elle  serait  acerbe.  C'est  un  fruit 
de  fantaisie  qui  plaît  à  plusieurs  personnes. 

Les  variétés  dont  les  fruits  deviennent  comesti- 
bles sont  :  alisier  terminal ,  ou  alouchier  des  bois , 
C.  torminalis ,  fruits  rouges.  — De  Fontainebleau, 
C.  latifoUuy  fruits  d'un  rouge  orangé.  — Blanc,  alou- 
chier, C.  aria,  fruits  d'un  beau  rouge.  —  Alou- 
chier de  Bourgogne,  variété  du  précédent,  dont 
les  feuilles  sont  plus  alongées. 

Quoique  les  alisiers  viennent  et  s'élèvent  d'eux- 
mêmes  dans  les  bois ,  ils  aiment  une  bonne  terre.  On 
les  propage  par  les  semences  ou  par  la  greffe  sur 
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franc,   ou  sur  aubépine.  Leur  bois  est   utile   dans 
les  arts. 

Amandier. 

L'amandier,  amygdalus,  est  un  arbre  de  moyeune 
grandeur,  à  racines  piv^otantes.  Ses  fleurs,  qui  s'ou- 
vrent en  fe'vrier  et  mars,  sont  pour  celte  raison 
souvent  de'truites  par  la  gelée  dans  le  climat  de 
Paris,  Son  fruit  est  ovoïde,  renflé  du  côté  de  la 
queue,  aplati  sur  son  diamètre;  le  jDrou,  mince  , 
dur  et  sec,  couvert  d'un  duvet  très-fin,  enveloppe 
un  noyau  ligneux  que  tout  le  monde  connaît ,  et  qui 
renferme  une  amande,  seule  partie  utile  du  fruit. 

L'amandier  a  plusieurs  variétés. 

Amandier  commun  a  petit  fruit.  —  Ce  sont  les 
fruits  de  cette  variété  que  l'on  sème  ordinairement 
pour  se  procurer  des  sujets  propres  à  recevoir  la 
greffe  des  autres  amandiers,  des  pêchers,  etc.  La 
dureté  du  noyau  et  la  petitesse  de  l'amande,  quoi- 
que douce,  les  rendent  peu  utiles  pour  tout  autre 
usage. 

A  NOYAU  TENDRE,   AMANDIER  DES  DAMES.    —    LeS 

fleurs  et  les  feuilles  paraissent  en  même  temps.  Le 
noyau  est  tendre  ;  l'amande  est  douce  et  très- 
bonne. 

—  SULTANE.  —  Fruit  plus  petit  que  le  précédent , 
mais  ayant  plus  de  saveur. 

—  PISTACHE.  —  Demande  pour  bien  réussir  un 
climat  plus  doux  que  le  nôtre. 

A     GROS    FRUIT    ET    AMANDE    DOUCE.  PluS  VÎ- 

goureux  que  tous  les  autres  dans  toutes  ses  parties, 


(  '93  ) 
son  noyau  est  dur,  et  son  amande  grosse^  ferme  et 
de  très-bon  goût. 

Les  variétés  précédentes,  excepté  l'aniande-pis- 
tache,  ont  chacune  leur  congénère  à  amande  amère. 
Amandier -PÊCHER,    amande- pêche.  —  Espèce 
hybride  du  pêcher  et  de  l'amandier,  mais  se  rappro- 
chant beaucoup  plus  de  ce  dernier  par  sa  taille  et  son 
port,  et  par  la  grandeur  et  la  couleur  de  ses  fleurs  • 
de  ses    fruits,  les   uns  sont  charnus   et  succuîens 
comme  la  pêche,  mais  d'une  saveur  très-amère- 
les  autres  sont  couverts  d'un  brou  sec  et  dur  :  les 
uns  et  les  autres  renferment  un  gros  noyau  dur  et 
lisse  comme  celui  des  amandes,  et  une  bonne  amande 
douce. 

Culture.  —  L'amandier   se  multiplie  et  ordi- 
nairement dégénère  par  les  semences.  Les  bonnes 
variétés  se  perpétuent  par  Técusson  sur  des  sujets 
d'amandier  ou  de  pêcher.  Il  aime  les  terrains  chauds, 
légers  et  profonds  :  il  vient  mal,  et  son  fruit  réus- 
sit difficilement  dans  les  terres  froides.  Le  moyen 
de  remédier  en  partie  à  cet  inconvénient  est  de  le 
greffer  sur  prunier  lorsque  la  terre  est  un  peu  forte. 
La  taille  de  cet  arbre  en  espalier  se  fait  comme 
celle   du  pêcher  et  de  l'abricotier  en  plein  véni- 
elle ne  consiste  qu'à  retrancher  les  bois  morts. 

Les  amandes  vertes  se  mangent  en  août  et  sep- 
tembre. Celles  que  l'on  veut  conserver  se  cueillent 
à  la  lin  d'octobre. 
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CERISIER. 

Le  genre  cerisier,  cerasus,  se  divise  naturelle- 
ment en  trois  espèces,  d'où  les  variéte's  que  nous 
connaissons  tirent  leur  origine. 

Le  merisier  a  fruit  noir,  prunus  avium,  est  la 
souche  des  guigniers  ;  c'est  un  arbre  de  première 
grandeur,  dont  les  branches  très-multipliées  sont 
ornées  de  feuilles  légèrement  velues  en-dessous.  Les 
fruits  de  ses  diverses  variétés  sont  un  peu  ovales  et 
noirs,  à  chair  ferme  et  à  jus  fort  doux. 

Le  merisier  â  fruit  rouge,  prunus  avium  silvestris^ 
a  produit  les  bigarreauliers.  Cette  espèce  a  moins  de 
branches  que  la  précédente,  et  sa  taille  est  moyenne. 
Ses  feuilles  larges  et  pendantes  sont  un  peu  velues 
en-dessous.  Les  fruits  de  ses  variétés  sont  plus  alon- 
gés,  quelquefois  en  cœur  ayani  une  rainure.  Leur 
chair,  plus  ferme  et  rouge,  contient  un  jus  moins 
doux.  Ces  deux  espèces  ,  dont  les  racines  sont  pivo- 
tantes ,  ont  des  fleurs  en  bouquet  sessile ,  et  qui  ne  se 
développent  que  sur  le  bois  de  l'avant -dernière 
année. 

Le  cerisier  est  petit  ;  ses  feuilles  sont  un  peu  gla- 
bres en-dessous,  et  ses  racines  traçantes.  Ses  fleurs 
sortent  du  bois  de  Tannée  précédente,  et  ses  bou- 
quets de  fleurs  sont  légèrement  pédoncules  au  point 
de  réunion;  ses  fruits  ronds,  plus  ou  moins  acidulés, 
ont  une  chair  tendre  et  aqueuse. 
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Variétés.  —  Première  division. 
Le  GUIGNIER   A   GROS  FRUIT  NOIR.  Fiuit  dout  Ja 

peau  est  d'un  rouge  brun,  et  devient  noire  dans  la 
parfaite  maturité.  Sa  chair,  assez  ferme,  et  son 
eau  bonne  et  relevée  dans  les  terres  chaudes  et 
légères,  sont  d'un  rouge  foncé.  Il  mûrit  fin  de 
juin. 

GuiGNiER  A  PETIT  FRUIT  NOIR.  —  Ne  diffère  du 
précédent  que  par  la  petitesse  de  son  fruit. 

PRECOCE,  GUIGNE  DE  LA  PeNTECOTE.  Ce  frujt, 

qui  est  mangeable  à  la  fin  de  mai ,  est  alors  petit, 
blanc  et  d'un  rouge  léger,  d'un  goût  insipide,  et 
il  paraît  propre  seulemejit  à  décorer  les  desserts. 
Mais  à  la  mi-juin,  lorsqu'il  a  acquis  toute  sa  gros- 
seur et  sa  maturité,  c'est  une  des  plus  belles  gui- 
gnes, presque  entièrement  teinte  d'un  beau  rouge 
sur  un  fond  jaune  clair,  charnue ,  assez  ferme  et  de 
bon  goût.  Elle  a  une  sous-variété  qui  est  beaucoup 
moins  grosse  ;  c'est  la  seule  différence. 

—  A  GROS  FRUIT  BLANC.  —  Fruit  de  huit  lignes 
de  hauteur  et  un  peu  moins  de  diamètre,  lavé  de 
rouge  d'un  côté,  et  blanc  de  cire  de  l'autre.  Sa 
chair  est  blanche,  assez  ferme;  son  eau  est  assez 
agréable.  Il  mûrit  vers  la  fin  de  juin. 

A  GROS  FRUIT  NOIR  ET  LUISANT. Fruit  à  pcau 

noire,  polie  et  luisante,  chair  rouge,  tendre;  eau 
abondante  d'un  goût  agréable  et  relevé.  Il  mûrit 
fin  de  juin.  Cet  arbre  a  une  sous-variété  qui  en 
diffère  par  un  pédoncule  très-court  et  un  fruit  plus 
aromatisé. 
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GUIGNIER    A    RAMEAUX    PENDANS.   —    Espèce     tlès- 

tardive  dont  les  fruits  sont  assez  bons. 

Nous  omettons  plusieurs  autres  guignes  qui  ne 
sont  pas  préférables  à  celles  dont  nous  venons  de 
faire  mention.  Nous  en  agirons  de  même  pour  les 
autres  divisions. 

Deuxième  division.  —  Bigarreautier, 
Cerasus  bigarella. 

BiGARREAUTIER  HATIF  A  PETIT  FRUIT  ROUGE,  CœUVet. 

—  Ce  fruit,  de  huit  lignes  de  hauteur  sur  un  peu 
moins  de  diamètre,  est  plus  pointu  qu'aucun  des  bi- 
garreaux. Il  se  teint  légèrement  de  rouge  sur  un 
fond  jaune  pâle.  Sa  chair  est  médiocrement  ferme^ 
assez  pleine  d'eau  de  bon  goût.  Il  mûrit  vers  la  fin 
de  juin.  Souvent  attaqué  de  vers. 

—  A  GROS  FRUIT  ROUGE.  —  Plus  gros  quc  le  pré- 
cédent; sa  peau  est  lisse  et  brillante,  teinte  d'un 
rouge  vif  du  coté  de  l'ombre,  et  de  rouge  foncé  de 
l'autre.  Sa  chair  ^  très -ferme,  rouge  autour  du 
noyau,  est  pleine  d'eau  d'un  goût  relevé  et  excel- 
lent. Mûrit  fin  de  juillet. 

—  A  GROS  FRUIT  BLANC.  —  C'cst  un€  sous-variétc 
du  précédent,  de  même  forme  et  grosseur,  dont  la 
peau ,  d'un  blanc  de  cire,  ne  se  lave  que  légèrement 
de  rouge  du  côté  du  soleil.  Sa  chair  est  ferme  et  son 
eau  moins  relevée.  Sourgeons  cendrés. 

—  DIT  BELLE  DE  RocMOKT. — Paraît  êireune  autre 
sous-variété  du  gros  bigarreau  rouge,  perfectionnée 
pour  les  qualités,  moindre  en  grosseur,  plus  faible 
en  couleur,  moins  tardive.  Branches  pendantes.  Il 
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a  une  variété  couleur  de  chair  qui  lui  est  égale  en 
bonté. 

BiGARREAUTIER  GROS    COEURET.  Fiuit    CH    Cœur, 

raccourci,  déprimé;  peau  luisante  presque  noire  dans 
sa  maturité.  Le  meilleur  de  tous  les  bigarreaux. 
Mûrit  en  août. 

—  NOIR  TARDIF,  OU  cerisicr  des  ^  à  la  livre.  — 
Fruit  le  plus  gros  de  tous.  Sa  peau  est  d'un  rouge- 
brun  très-foncé,  et  devient  noire  dans  sa  parfaite 
maturité  j  sa  chair  est  rouge,  un  peu  sèche,  ex- 
trêmement ferme  j  son  noyau  est  fort  gros.  Le 
plus  grand  mérite  de  ce  fruit  est  de  ne  mûrir  que 
vers  la  fin  d'août.  La  faiblesse  du  sujet  sur  lequel  on 
le  greffe,  la  chaleur  du  climat,  peut-être  trop  forte 
pour  cet  arbre,  paraissent  être  les  causes  qui  nui- 
sent au  développement  de  son  fruit,  que  je  n'ai  ja- 
mais vu  excéder  dans  nos  jardins  9  lignes  de  hau- 
teur sur  8  de  diamètre. 

—  A  FRUIT  JAUNE.  —  Son  fruit ,  qui  est  petit  en 
comparaison  des  autres  espèces,  est  d'une  saveur 
fort  agréable. 

Troisième  division.  —  Cerisier,  Ceiasus. 
Cerisier  nain  précoce.  —  Ce  cerisier,  le  plus 
petit  de  tous,  acquiert  en  plein  vent  de  6  à  8 pieds 
de  haut.  Ses  feuilles  sont  très-pelites,  et  ses  rameaux 
grêles  et  pendans.  Ses  fruits  petits  sont  de  médiocre 
qualité,  et  mûrissent  en  mai  à  l'exposition  du  midi. 

—  anglais,  Royalhddf.  —  Fruit  fort  gros,  com- 
primé dans  ses  extrémités  j  pédoncule  court,  vert 
et  muni  d'une  foliole.  Chair  douce  et  bonne.  Pro» 
duit  beaucoup.  Mûrit  fin  de  mai. 
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Cerisier  a  trochet  ou  a  bouquet.  —  La  taille, 
les  feuilles  ,  les  bourgeons  de  ce  cerisier  tiennent  le 
milieu  entre  ceux  du  cerisier  précoce  et  du  cerisier 
lidtif.  Ses  fruits,  très-nombreux,  sont  d'un  rouge 
fonce ,  de  médiocre  grosseur,  pleins  d'eau  un  peu 
trop  acide.  Mûrit  en  juin. 

—  CERISE-GUIGNE.  —  Scs  fruits ,  très-iiombreux  , 
sont  gros ,  un  peu  aplatis  sur  leur  diamètre  _,  moins 
gros  par  la  tête  que  par  la  queue  ,  ce  qui  leur 
donne  la  forme  d'une  grosse  guigne  raccourcie.  Peau 
d'un  rouge-brun.  La  chair  et  l'eau  sont  rouges,  d'un 
goût  agréable  quoique  peu  relevé.  Mûrit  fin  de 
juin. 

—  DE  Prusse.  —  Fruit  sphérique  un  peu  cordi- 
forme;  la  queue  menue,  longue  de  i5  à  i8  lignes, 
implantée  dans  un  œil  enfoncé.  Sa  chair  est  rouge 
et  pleine  d'eau  douce  et  agréable.  Mûrit  vers  la  fin 
de  juin  et  dès  la  mi-juin  aux  bonnes  exposition?. 

—  DE  Montmorency  a  gros  fruit.  —  Fruit  peu 
abondant  mais  gros,  attaché  à  une  queue  assez 
grosse  et  longue  de  i5  à  i6  lignes;  se  colore  d'un 
beau  rouge,  un  peu  foncé  dans  la  parfaite  matu- 
rité. Chair  blanche  et  fine,  pleine  d'une  eau  agréa- 
ble, relevée  d'un  peu  d'acidité.  Mûrit  commence- 
ment de  juillet. 

—  GROS  GOBET ,  Cerîse  de  Kent.  —  Fruit  fort 
gros,  de  1 1  lignes  de  diamètre  sur  8  ¥  de  hauteur, 
aplati  par  les  extrémités;  d'un  rouge  vif,  brillant , 
peu  foncé.  Son  eau  est  abondante,  relevée  et  agréa- 
ble. Sa  queue  est  grosse  et  courte  (de  5  à  7  lignes). 
Ce  cerisier  y  trop  rare,  a  une  variété  dont  les  fruits 
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plus  petits  sont  souvent  marques  d'une  gouttière 
sur  un  des  côtes*  chair  plus  acide.  Ces  deux  espèces 
chargent  peu  et  mûrissent  leurs  fruits  vers  la  mi- 
juillet. 

Cerisier  de  Villène  ou  a  fruit  rouge. —  Son 
fruit  est  gros,  bien  arrondi  par  la  tête,  couvert 
d'une  peau  fine  teinte  de  rouge  clair,  que  l'extrême 
maturité  fonce  un  peu;  sa  chair  est  blanche  et 
pleine  d'eau  fort  abondante ,  releve'e  d'une  très-lé- 
gère acidité.  Mûril  commencement  de  juillet,  mais 
charge  peu,  parce  qu'il  est  sujet  à  couler.  Il  a  une 
sous-variété  ambrée  assez  bonne  ,  qui  mûrit  dans 
le  commencement  de  juin  :  c'est  là  son  plus  grand 
mérite. 

—  CERISE  ROSE.  — Son  fruit,  de  même  grosseur 
que  la  cerise  de  Villène  ,  mais  d'un  rouge  encore 
plus  clair ^  est  excellent  et  mûrit  en  même  temps. 

—  CHERRY-DURE,  Royale  tardîve.  —  Ses  fruits, 
portés  par  des  queues  assez  courtes,  sont  gros, 
peu  arrondis,  d'un  rouge  foncé;  sa  chair,  assez 
ferme,  est  rouge,  et  pleine  d'eau  teinte  de  rouge, 
eicellente,  quelquefois  un  peu  trop  douce;  sa  ma- 
turité est  vers  la  mi-juillet;  beaucoup  plus  tard  à 
l'exposition  du  nord.  Il  a  une  variété  dont  le  fruit 
devient  presqu'aussi  noir  que  la  guigne  noire.  Elle 
a  les  mêmes  qualités  que  le  précédent. 

—  DOUCETTE  BELLE  DE  Choisy  ,  cle  la  Palemhre. 
-^  Arbre  peu  productif,  dont  les  fruits  très-gros ,  à 
longs  pédoncules,  sont  d'un  beau  rouge  et  d'un  ex- 
cellent goût. 

—  DE  Varenne.  —  Parait  être  une  variété  du 
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Mon  "ïiorency  ^  mais  son  fruit,  à  longs  pédoncules  , 

est  meilleur  et  miirit  plus  tard^  en  août. 

Cerisier  A  GROS  fruit  blanc.  —  Fruit  gros,  couleur 

d'ambre,  et  lavé  de  rouge  eu  quelques  endroits; 

chair  excellente.  Il  mûrit  de  la  mi-juillet  au  com- 
mencement d'août. 

—  MAY-DUKE,  Rqyah'.  hddve. —  Le  fruit  est  beau 
et  gros,  un  peu  aplati  par  la  tcte  et  beaucoup  plus 
par  la  queue-  le  support  des  queues  s'alonge  beau- 
coup, comme  celui  des  cerisiers  à  la  feuille  ^  et  sou- 
vent est  garni  d'une  ou  deux  petites  feuilles.  La  peau 
est  d'un  beau  rouge  que  l'extrême  maturité  bru- 
nit un  peu.  La  chair  blanche  et  fondante  est  pleine 
d'eau  agréable,  mais  peu  relevée.  En  espalier,  au 
midi,  celle  cerise  mûrit  dans  le  commencement  de 
juin  j  elle  coule  rarement. 

—  UE  LA  ToussALNT.  —  Succcssion  de  (leurs  de- 
puis juin  jusqu'aux  gelées.  Fruits  tardifs,  petits , 
d'un  rouge  clair  et  très-acides,  portés  par  de  lon- 
gues queues^  en  grappes  terminales  et  pendantes. 

—  A  RATAFIA.  — *  Scs  fruits  sont  pctils;  leur 
peau  est  épaisse,  presque  noire;  leur  chair,  gros- 
sière, d'un  rouge  foncé;  leur  eau,  rouge,  acre  et 
amère.  Sa  maturité  est  en  août.  Il  a  une  variété  à 
fruit  plus  rond  ,  mais  de  semblable  qualité',  qui 
mûrit  un  peu  plus  tard.  On  se  sert  de  leurs  fruiis 
pour  faire  des  ratafias  et  des  vins  de  cerise. 

— •  d'Allemagne.  —  Son  fruit  est  gros  et  beau, 
de  forme  un  peu  alongée ,  aplati  sur  son  diamè- 
tre ,  d'un  rouge  approchant  du  noir.  Sa  chair,  d'un 
rouge  foncé,  est    abondJinte  en  eau  un  peu   trop 
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aiguisée  d'acide  dans  les  terrains  froids.  Celte  cerise 
mûrit  à  la  mi-juillet. 

Cerisier  de  Portugal. — Fruit  très-gros,  de  forme 
alonge'e,  un  peu  aplati  vers  son  diamètre,  moindre 
par  la  tête  que  par  la  queue.  La  peau  est  d'un  rouge 
très-brun  un  peu  lavé  de  bleu.  Chair  rouge  et  ferme. 
Mûrit  en  août. 

Culture.  —  Le  cerisier,  quoique  peu  difficile  sur 
le  terrain,  aime  néanmoins  les  terres  légères  et  pro- 
fondes. Il  craint  la  sécheresse,  et  demande  quelques 
arrosemens  dans  les  étés  constamment  secs.  On  le 
multiplie  de  noyaux  et  de  rejetons.  Ces  derniers 
donnent  des  arbres  moins  beaux;  et  comme  il  est 
rare  qu'il  ne  dégénère  pas  lorsqu'il  provient  de  se- 
mence, toutes  ses  espèces  et  variétés  se  conservent 
par  la  greffe  en  fente  ou  en  écusson  à  œil  dormant  : 
sur  le  merisier,  pour  avoir  de  grands  arbres;  sur  les 
sujets  venus  de  noyau  ou  sur  les  rejetons,  pour  en 
avoir  de  moyens;  et  sur  le  cerisier-griottier, pour  en 
obtenir  de  plus  petits.  Ceux  que  l'on  destine  à  l'es- 
palier ou  à  la  quenouille  se  greffent  sur  le  mahaleb^ 
ou  prunier  de  Sainte-Lucie.  On  doit  aussi  observer 
que  les  espèces  à  fruit  en  cœur  réussissent  médio- 
crement sur  celles  à  fruit  rond  ,  et  vice  versa;  lors- 
que les  branches  du  cerisier  sont  épuisées,  on  les  ra- 
vale près  du  tronc,  et  l'arbre  forme  promptement 
une  nouvelle  tête. 

Dans  les  printemps  froids  et  humides ,  peu  de 
joivs  après  que  le  fruit  est  noué ,  il  arrive  souvent , 
surtout  dans  les  arbres  en  espalier,  que  des  vers  se 
réfugient  dans  les  feuilles  languissantes;  si  l'on  ne 

9- 
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ies  (Iciiuit  pas,  ils  s'insinuent  dans  les  fruits  et  les 
rongent.  Il  faut  avoir  soin  d'enlever  toutes  ces  feuil- 
les. Cela  s'exécute  avec  autant  de  rapidité  que  de 
facilité  :  une  main  qui  parcourt  légèrement  la  surface 
de  l'arbre  en  a  bientôt  fait  tomber  ce  qui  n'a  point 
de  fraîcheur,  et  entraîne  tout  ce  qui  pourrait  nuire 
à  l'arbre. 

Le  cerisier  craint  les  fumiers j  les  gazons  pourris  et 
les  feuilles  d'arbres  bien  consommées  sont  les  seuls 
engrais  qui  lui  conviennent. 

Châiaigîiier. 

Le  CHATAIGNIER  ,fagus  castanea,  est  un  arbre  in- 
digène, de  première  grandeur,  à  racines  pivotantes. 
Ses  feuilles  sont  grandes,  d'un  vert  agréable^  très- 
nombreuses  ,  et  donnent  une  ombre  épaisse.  Les 
fleurs  mâles,  disposées  en  chatons  longs  et  droits, 
répandent  une  odeur  forte  et  très-désagréable.  Les 
fleurs  femelles  sont  quelquefois  solitaires,  quelque- 
fois plusieurs  ensemble  réunies  dans  un  calice  com- 
mun qui  les  enveloppe.  Ce  calice  forme  une  coque 
verte  hérissée  d'épines,  qui  s'ouvre  à  la  maturité,  et 
donne  autant  de  fruits  qu'il  y  avait  de  fleurs  femelles. 
C'est  en  juin  ou  juillet  que  paraissent  ces  fleurs,  qui 
sont  blanchâtres  et  de  nul  elfet. 

On  distingue  deux  espèces  de  châtaigniers,  le 
marronnier  et  le  châtaignier  proprement  dit;  ils 
ont  plusieurs  variétés.  Cette  distinction  d'usage  n'est 
fondée  sur  aucun  caractère  essentiel.  En  général 
la  fleur  du  marronnier  est  solitaire,  et  on  ne  trouve 
par  conséquent  qu'un  fruit  dans  chaque  coque.  Ce 
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fruit  est  plus  gros,  plus  rond  et  de  meilleur  goût 

que  la  plupart  des  châtaignes,  dont  plusieurs  sont 

renfermées  dans  la  même  enveloppe. 
Voici  les  variétés  les  plus  communes  : 
La  CHATAIGNE  DES  BOIS.  —  Plusicurs  dans  une 

coque,  petite  et  de  peu  de  goût. 

—  COMMUNE  ou  cultive'e. —  Un  peu  plus  grosse 
et  meilleure  que  la  précédente. 

—  pRiNTANiÈBE.  —Petite ,  peu  de  goût,  miais  plus 
hâtive. 

—  pouRTALONNE.  —  Grossc  et  bonne.  L'arbre 
charge  beaucoup. 

—  VERTE  DU  LiMosiN.  —  Même  qualité  que  la 
précédente,  et  se  conserve  long-temps. 

—  EXALADE.  —  Fruit  cxccUent.  L'arbre  charge 
beaucoup,  mais  dure  peu.  Les  marrons  de  Lyon, 
d'Aubray,  d'Agen,  du  Luc,  sont  les  plus  beaux  et 
les  meilleurs  de  tousj  ils  sont  très-connus. 

L'Amérique  septentrionale  en  fournit  une  espèce 
qu'on  connaît  sous  le  nom  de  chicapin ,  Jagus  pu- 
mila^  dont  le  fruit  est  petit  et  meilleur  que  celui 
d'Europe  ;  on  ne  peut  le  conserver  long-temps. 
L'arbre  aime  les  terres  grasses  et  humides _,  et  craint 
plus  la  chaleur  que  le  froid. 

Culture. — Le  châtaignier  aime  une  terre  franche 
légère,  qui  ne  conserve  pas  les  eauxj  un  sol  trop 
gras  et  trop  frais  lui  est  contraire  j  il  ne  réussit  pas 
du  tout  dans  les  terrains  calcaires;  ses  racines  pi- 
votantes exigent  aussi  que  le  sol  ait  de  la  pro- 
fondeur. 

On  élève  le  châtaignier  en  pépinière,  où  il  ne  de- 
mande pas  d'autres  soins  que  ceux  ordinaires  aux 
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arbres  venus  de  semence;  ou.  bien  on  le  sème  en 
place.  Dans  ce  cas,  on  enfonce  à  3  pouces  de  pro- 
fondeur, et  à  la  distance  que  l'on  veut  donner  à  ses 
arbres,  deux  châtaignes  à  chaque  place,  et  à  2  ou 
3  pouces  l'une  de  l'autre.  Cette  opération  se  fait 
en  automne ,  si  l'on  n'a  rien  à  craindre  des  mulots  et 
des  ratsj  autrement,  011  ferait  stratilierles  châtaignes 
pour  ne  les  semer  qu'au  printemps.  Lorsqu'on  veut 
avoir  des  arbres  vigoureux  et  de  belle  venue,  il  ne 
faut  pas  pincer  le  pivot  en  les  plantant;  mais  si  l'on 
tient  à  avoir  promptement  du  fruit ,  on  doit  pincer 
le  bout  de  la  radicule  avant  de  placer  la  châtaigne 
dans  le  trou  qui  lui  est  destiné. 

Lorsque  le  châtaignier  en  pépinière  a  atteint  6 
pouces  de  circonférence,  il  faut  le  mettre  en  place. 
Alors  aussi  on  rabat  ses  branches  latérales ,  et  l'année 
d'après  on  le  greffe  en  flûte  ou  en  écusson  à  œil 
poussant;  lorsque  la  sève  est  montée.  Il  demande 
ensuite  fort  peu  de  soins.  Quand  l'arbre  devient 
vieux,  et  que  l'extrémité  des  branches  se  dessèche 
ou  ne  pousse  plus,  on  les  rabat  toutes  à  3  pieds  du 
tronc.  L'année  suivante,  l'arbre  pousse  avec  vigueur; 
et  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  donne  de  nouveau 
du  fruit,  à  la  vérité  moins  abondamment  que  lors- 
qu'il était  plus  jeune,  mais  son  fruit  est  beaucoup 
plus  gros.  On  peut  renouveler  cette  opération. 

Le  châtaignier  aime  les  bonnes  expositions,  un 
air  libre  et  des  labours.  On  doit  écarter  assez  ces 
arbres  en  les  plantant  pour  que  les  branches  des 
uns  ne  recouvrent  pas  celles  des  autres;  car  les 
branches  recouvertes  donneraient  peu  de  fruit,  et 
il  serait  de  mauvaise  qualité. 
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Pour  conserver  long-temps  les  marrons  et  châ- 
taignes, on  les  recueille  dans  leur  hérisson  ou  enve- 
loppe épineuse;  on  les  entasse  dans  quelque  cellier, 
et  on  les  laisse  ressuer  jusque  vers  la  mi-décem- 
bre; alors  on  les  tire  de  leur  enveloppe,  on  les 
étend  sur  un  plancher  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  très- 
secs^  puis  on  les  met  dans  de  grands  pots  de  grès 
recouverts  d'une  toile  et  de  un  ou  deux  pouces  de 
cendre.  Par  ce  procédé,  on  peut  les  garder  très- 
sains  presque  jusqu'aux  nouveaux. 

Le  bois  du  châtaignier  est  excellent  pour  la  char- 
pente, et  peut  servir  pour  la  menuiserie.  Il  se  con- 
serve très-long-temps  dans  l'eau.  On  fait  avec  ses 
branches,  lorsqu'il  est  formé  en  taillis,  du  cerceau 
et  des  brins  de  treillage. 

Cognassier. 

Le  cognassier,  c^i^^o/zm,  a  plusieurs  variétés  plus 
ou  moins  estimables. 

—  COMMUN,  cydonia  vulgaris.  IN'est  qu'un  grand 
arbrisseau  de  l'Europe  méridionale,  qui  fleurit  en 
avril  et  mai.  Il  aime  un  sol  léger  et  frais  et  une  ex- 
position chaude.  Si  l'on  veut  le  multiplier  de  se- 
mence, ce  qui  se  fait  assez  rarement,  parce  que 
cet  arbre  pousse  lentement,  on  sème  les  graines 
immédiatement  après  leur  maturité  dans  une  terre 
bien  ameublie.  Il  lève  au  printemps  suivant ,  et  n'a 
besoin  que  d'être  sarclé  et  biné  de  temps  en  temps. 
Sa  multiplication  par  boutures  et  marcottes,  beau- 
coup plus  fréquemment  employée,  a  été  décriîe  à 
l'article   Multiplication  des  plantes  par  les  ti^es. 
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On  se  sert  de  ce  moyen  pour  former  des  sujets  sur 
lesquels  on  greffe  le  poirier  pour  arbre  nain  en  es- 
palier. 

Le  cognassier  se  taille  rarement,  et  ne  demande 
à  être  débarrassé  que  des  gourmands  ,  des  branches 
qui  font  confusion,  et  des  rejetons  qui  poussent  au 
pied. 

Cognassier  de  Portugal  ,  cydonia  lusitanica. 
—  Variété  du  précédent ,  qui  elle-même  a  deux 
sous-variétés,  l'une  à  fruits  ronds  nommés  coings- 
pommes,  Tautre  à  fruits  alongés  nommés  coings- 
poires.  Les  fleurs  de  cet  arbre,  de  médiocre  gran- 
deur, sont  beaucoup  plus  grandes  que  celles  du  pré- 
cédent. Ses  fruits ,  plus  gros,  sont  aussi  d'une  qua- 
lité supérieure.  Outre  cela  ,  il  donne  des  sujets  plus 
forts  que  le  commun ,  plus  capables  de  bien  nourrir 
les  greffes  du  poirier,  et  ses  branches  s'enracinent 
plus  facilement.  Les  poiriers  greffés  sur  cognassier 
fructifient  promptement;  leurs  fruits  sont  généra- 
lement plus  sucrés  et  plus  savoureux  que  lorsqu*ils 
sont  greffés  sur  sauvageon,  et  même  sur  franc.  Le 
cognassier  de  Portugal  ne  demande  ni  plus  de  soins 
que  le  commun,  ni  un  autre  terrain^  mais  ses 
fruits  ne  mûrissent  pas  toujours  sous  le  climat  de 
Paris.  C'est  ordinairement  dans  le  mois  d'octobre 
ou  de  novembre  qu'ils  atteignent  le  degré  de  matu- 
rité dont  ils  sont  susceptibles. 

—  DE  LA  Chine,  cydonia  sinensis.  —  Celui-ci ,  qui 
fleurit  à  la  même  époque  que  les  précédens,  pro- 
duit des  fleurs  d'un  beau  rouge  et  d'une  odeur 
suave.  Ses  fruits,  très-gros  et  très-odorans ,  sont 
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d'une  forme  ovale  aloogëe,  mais  n'ont  pu  alteindie 
jusqu'à  présent  sous  le  climat  de  Paris  un  degré  de 
maturité  suffisant  pour  être  mangés.  Il  faut  espérer 
que  le  temps  et  la  culture  acclimateront  assez  cet 
arbre  pour  qu'il  puisse  nous  devenir  utile  ;  il  n'est 
pas  délicat  sur  la  qualité  du  terrain ,  mais  craint 
les  gelées  tardives.  On  le  multiplie  de  boutures, 
de  marcottes,  et  plus  souvent  par  la  greffe  sur  le  co- 
gnassier commun. 

Les  fruits  des  diverses  variétés  du  cognassier  ser- 
vent à  faire  des  compotes  ou  des  confitures  nom- 
mées cotignat. 

Coudrier, 

Le  coudrier  ou  noisetier,  coryluSy  n'est  qu'un  ar- 
brisseau qui  s'élève  sur  une  tige,  ou  qui  plus  sou- 
vent forme  une  touffe.  Les  fleurs  mâles  sont  atta- 
chées les  unes  contre  les  autres,  en  fort  grand  nom- 
bre, sur  un  support  ou  filet  pendant  et  assez  long,  et 
forment  une  espèce  d'épi  qu'on  nomme  chaton.  Les 
fleurs  femelles,  groupées  de  deux  à  huit,  sont  ra- 
rement solitaires.  L'embryon  devient  un  fruit  plus 
ou  moins  rond  ou  ovoïde  ,  selon  la  variété.  Le  calice 
de  la  fleur  croît  avec  le  fruit,  l'enveloppe  en  grande 
partie,  et  ne  s'en  détache  qu'à  sa  maturité. 

Cet  arbrisseau,  commun  dans  les  bois ,  a  plusieurs 
variétés  qui  lui  sont  préférables  par  la  saveur  et  la 
grosseur  de  leur  fruit. 

Coudrier  franc,  corylus  tubulosa ,  dont  le  fruit, 
irès-estimé  avant  sa  parfaite  maturité,  est  de  forme 
ovoïde;  il  a  deux  variétés,  l'une  dont  l'amande  est 
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recouverte  d'une  pellicule  blanche,  l'autre  d'une 
pellicule  rouge. 

Coudrier  avelinier  ,  corjlus  avellana,  —  Fruit 
plus  gros  et  moins  alongé  que  celui  du  précédent.  Il 
a  aussi  quelques  variétés  connues  sous  les  noms  de 
C.  ovata  à  gros  fruits  ronds,  C.  maxima  etstriata,  à 
fruits  anguleux.  Ces  avelines ,  qu'on  trouve  dans  les 
quatre-mendians,  nous  viennent  en  grande  partie 
d'Espagne. 

— A  GRAPPES,  C,  racemosa.  — Fruit  gros  et  très- 
bon  ,  mais  encore  peu  commun. 

Les  noisettes  mûrissent  et  se  recueillent  en  août 
et  septembre;  on  les  conserve  comme  les  noix. 

Le  coudrier  se  multiplie  de  graine,  de  marcottes, 
de  drageons  qui  reprennent  facilement  à  la  trans- 
plantation, mais  ne  donnent  de  fruits  qu'au  bout 
de  trois  ou  quatre  ans  ;  ou  par  le  moyen  de  la  greffe. 
Il  aime  l'ombre  et  l'exposition  du  nord ,  mais  ne 
réussit  pas  sous  les  arbres.  On  l'élève  sur  une  seule 
tige  ou  en  buisson,  à  volonté.  Ses  branches  sont 
propres  à  faire  des  cerceaux.  Il  ne  demande  aucun 
soin,  ni  aucune  terre  particulière;  cependant  il  pro- 
duit davantage  dans  les  terres  sablonneuses  et  hu- 
mides, au  bord  de  quelque  ruisseau. 

Éplne-vinette. 

L'epine-vinette  ,  V iNETiER,  Berberis  vulgaiis ,  est 
un  arbuste  épineux  ,  indigène  des  lieux  incultes  et 
sauvages  de  la  France  ,  et  qui  croît  en  buisson  de 
4  ou  5  pieds.  Ses  fleurs,  qui  paraissent  au  mois  de 
mai,  sont  en  grappes  simples  et  pendantes,  d'un 
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beau  jaune,  et  au  nombre  de  douze  à  trente  à  cha- 
que grappe.  Leurs  étamines ,  très-irritables,  sont  sen- 
sibles au  moindre  attouchement.  Ses  fruits ,  fort  pe- 
tits, cylindriques,  aplatis  sur  leur  longueur,  arron- 
dis par  les  bouts,  sont  revêtus  d'une  peau  dure, 
lisse,  rouge.  La  chair  est  fondante  et  pleine  d'eau 
acide;  elle  contient  un  ou  deux  pépins  bruns,  longs, 
très-durs.  Leur  maturité  est  en  novembre.  On  en 
fait,  lorsqu'ils  sont  mûrs,  des  confitures  très-estimées: 
les  fruits  verts  se  confisent  au  vinaigre. 

L'e'plne-vinette  a  plusieurs  variéte's  distinguées 
par  la  couleur  du  fruit  ou  par  la  grandeur  des  feuil- 
les, telles  que  celles  à  gros  fruit,  à  fruit  blanc,  et  à 
fruit  violet,  dont  la  saveur  est  moins  acide.  La  va- 
riété à  fruit  sans  pépin  est  celle  qui  mérite  le  mieux 
de  trouver  place  dans  les  jardins.  La  bonté  du  ter- 
rain et  quelques  labours  au  pied  de  l'arbre  rendent 
ses  fruits  plus  grosj  mais  ils  ne  sont  sans  pépin  que 
lorsque  les  pieds  deviennent  vieux  et  qu'ils  ont  été 
produits  de  marcottes. 

—  DE  LA  Chine,  B,  smensis,  —  Joli  arbuste,  plus 
bas  que  le  précédent,  et  donnant  moins  de  fruits. 

Les  épines-vinettes  sont  des  arbustes  rustiques  qui 
n'exigent  ni  taille,  ni  culture,  ni  engrais,  et  que 
leurs  épines  nombreuses  rendent  très  -  propres  à 
former  des  haies  impénétrables.  On  les  multiplie  de 
graine,  de  rejetons,  de  boutures,  et  aussi  de  mar- 
cottes, qui  sont  deux  ans  à  s'enraciner.  On  doit  les 
séparer  en  automne,  époque  à  laquelle  on  replante 
aussi  les  rejetons ,  à  mesure  qu'on  les  éclate  du  pied- 
mère. 
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Figuier. 

Le  figuier,  ficus  carica,  est  un  arbre  que  l'on 
cultive  en  grand  dans  le  levant  et  dans  le  midi  de 
la  France,  où  il  acquiert  plus  de  13  pieds  de  hau- 
teur et  la  forme  d'un  arbre.  Ses  fruits  sèches  font , 
pour  les  pays  où  il  peut  acque'rir  toute  sa  croissance, 
un  objet  de  commerce  considérable.  Sous  notre  cli- 
mat, les  intempéries  de  l'hiver  permettent  rarement 
au  figuier  de  s'élever  au-dessus  de  la  taille  d'un 
arbrisseau  et  de  quitter  la  forme  de  buisson. 

On  cultive  un  grand  nombre  de  variétés  de  cet 
arbre  sur  le  littoral  de  la  Méditerranée  ;  voici  celles 
que  l'on  voit  le  plus  ordinairement  aux  environs  de 
Paris. 

Figue  longue  ou  printanièpe.  —  La  pulpe  en 
est  douce  et  agréable  ;  elle  donne  une  seconde  ré- 
colte en  automne  lorsque  la  saison  est  chaude. 

—  A  FRUIT  BLANC.  —  Fruils  gros,  très-renflés  par 
la  tête,  pointus  vers  la  queue ,  couverts  d'une  peau 
lisse  d'un  vert  très -clair,  pleins  d'un  suc  doux  et 
très-agréable.  Ce  figuier  est  le  plus  propre  à  notre 
climat. 

—  à  FRUIT  JAUNE,  figue  angéUque. —  Fruits  un  peu 
plus  alongés  et  moins  gros  que  ceux  du  précédent  j 
la  peau  est  jaune,  tiquetée  de  vert  clair;  les  se- 
mences sont  lavées  de  rouge  j  le  goût  est  fort  bon. 
Ils  sont  beaucoup  plus  abondans  dans  l'automne  que 
dans  la  première  saison. 

—  A  FRUIT  violet.  — ■  Scs  fcuillcs  sout  bcaucoup 
moindres  que  celles  des  autres  variétés,  et  décou- 
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pécs  bien  plus  profondément.  Son  fruit,  d'un  violet 
foncé,  a  la  chair  rouge  et  le  goût  fort  agréable  dans 
les  années  chaudes.  Ilproduitplus  en  automne  qu'en 
été. 

Poire  ou  figue  de  Bordeaux.  —  Variété  du 
précédent.  Fruit  médiocre,  même  dans  les  années 
chaudes.  Produit  beaucoup  dans  les  deux  saisons. 
Sa  peau  est  d'un  rouge  brun ,  et  sa  pulpe  d'un  fauve 
rougeâtre. 

Parmi  les  variétés  que  l'on  cultive  sous  le  climat 
de  Paris ^  les  plus  convenables  sont  celles  qui  don- 
nent plus  de  fruits  dans  la  première  saison  qu'en  au- 
tomne y  parce  que  l'on  ne  peut  jamais  être  assuré  de 
la  seconde  récolte.  Il  y  a  cependant  quelques  varié- 
tés qui  font  exception. 

Culture.  —  Le  figuier  préfère  les  terres  sablon- 
neuses et  profondes  à  celles  qui  sont  froides  et  qui 
gardent  l'humidité  j  car,  quoique  cet  arbre  se  plaise 
dans  le  voisinage  des  ruisseaux  et  rivières,  il  re- 
doute les  eaux  stagnantes  et  marécageuses.  Trop 
d'humidité  rend  son  fruit  fade.  Il  aime  l'exposition 
du  midi  et  l'abri  d'un  mur,  d'une  maison,  etc.  Il 
réussit  bien  dans  les  cours  pavées ,  pourvu  que  sa 
tête  soit  exposée  au  soleil.  La  bonté  de  ses  fruits 
dépend  souvent  de  l'exposition  oii  il  est  placé  et  de 
la  quantité  de  soleil  qu'il  reçoit. 

On  multiplie  le  figuier  par  les  marcottes,  les 
boutures,  les  drageons  éclatés  des  vieux  pieds,  et  la 
greffe  en  flûte. 

Les  rejetons  se  laissent  ordinairement  au  pied  de 
l'arbre  pendant  deux  ou  trois  ans,  afin  qu'ils  ac- 
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quièrent  assez  de  force  pour  éire  mis  de  suite  en 
place.  Mais  il  vaudrait  mieux  les  sevrer  dès  la  pre- 
mière année,  et  les  placer  en  pépinière  dans  une 
terre  bien  ameublie,  et  à  la  distance  ordinaire;  par 
ce  moyen,  ils  n'épuiseraient  pas  le  pied-mère,  en  lui 
enlevant  pendant  plusieurs  années  une  grande  quan- 
tité de  sève,  mieux  employée  à  la  nourriture  des 
fruits  et  du  jeune  bois.  On  les  enfonce  d'environ  un 
pied,  et  on  les  rabat  à  6  ou  7  pouces.  L'hiver  on  les 
garantit  du  froid  en  les  couvrant  de  litière  ou  de 
fougère. 

Les  marcottes  se  font  avec  la  plus  grande  facilité, 
en  courbant  simplement  une  branche  en  terre  :  elle 
est  enracinée  Tannée  suivante;  on  la  met  en  place 
ou  en  pépinière,  selon  sa  force,  et  ou  la  traite  comme 
les  rejetons. 

Les  boutures  se  font  avec  du  bois  de  deux  ou  trois 
ans,  afin  qu'il  ait  acquis  assez  de  dureté  pour  ne 
pas  pourrir  dans  une  terre  ombragée ,  que  l'on  est 
obligé  d'entretenir  humide.  Celles  qui  ont  pris  ra- 
cine se  traitent  comme  les  rejetons  et  les  marcottes. 

On  se  sert  de  la  greffe  en  flûte  pour  changer  la 
variété  d'un  figuier,  les  autres  greffes  ne  réussissant 
pas  sur  cet  arbre  plein  de  sève  et  de  moelle. 

Lorsque  Tarbre  est  en  place,  il  faut,  pour  le  pré- 
server des  rigueurs  de  nos  hivers,  qui  pourraient 
quelquefois  le  faire  entièrement  périr,  l'envelopper 
de  paille  ou  autres  m.atières.  A.  cet  effet,  s'il  est 
placé  au  pied  d'un  mur,  il  faut  incliner  ses  bran- 
ches, les  approcher,  les  attacher  contre  le  mur,  et 
les  couvrir  de  manière  que  ni  l'eau  ni  le  froid  ne 


puissent  pénétrer  jusqu'à  elles.  S'il  est  plante  en 
plein  vent,  on  rassemble  en  faisceau  toutes  les  bran- 
ches, en  les  liant  fortement  avec  de  l'osier;  ensuite 
on  recouvre  ces  faisceaux  de  deux  pouces  au  moins 
de  paille  neuve,  que  l'on  maintient  avec  des  brins 
d'osier,  et  l'on  couvre  le  sommet  d'un  capuchon 
de  même  matière,  afm  d'éloigner  les  eaux  de  pluies 
ou  de  neiges  fondues.  Pour  faire  cette  opération,  on 
commence  par  revêtir  le  bas  de  l'arbre  ;  la  couche 
de  paille  qu'on  met  au-dessus  doit  recouvrir  un  peu 
la  couche  inférieure,  et  ainsi  de  suite  jusqu'en  haut. 
On  pose  par-dessus  le  chapeau,  qui  doit  être  formé 
d'une  demi-botte  de  paille  fortement  liée  du  côté 
des  épis  :  on  met  ensuite  de  la  litière  au  pied.  Les 
branches  ne  doivent  être  ainsi  enfermées  que  par 
un  temps  sec  et  après  avoir  été  débarrassées  des 
figues  d'automne  et  des  feuilles  qui  y  seraient  ad- 
hérentes. Vers  la  mi-mars  on  débutte  le  pied  de 
l'arbre,  et  on  le  découvre  peu  à  peu  et  successive- 
ment de  bas  en  haut,  de  sorte  que  l'extrémité  de- 
meure couverte  jusqu'à  ce  qu'elle  n'ait  plus  rien 
à  craindre  des  froids  tardifs,  c'est-à-dire  quelque- 
fois jusqu'au  commencement  de  mai. 

Lorsqu'il  est  entièrement  découvert ,  il  faut  re- 
trancher tous  les  bois  morts,  tailler  à  un  ou  deux 
yeux  les  branches  faibles  qui  ne  donneraient  jamais 
de  fruit,  à  trois  ou  quatre  les  branches  moyennes 
qui  ne  montrent  point  de  fruit ,  et  même  les  gros 
bourgeons  qui  sont  fort  longs,  afin  de  multiplier  les 
branches  et  d'en  rapprocher  les  étages;  car  chaque 
œil  ne  produisant  qu'une  fois  du  fruit,  on  ne  peut 
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se  procurer  de  nouveaux  yeux  qu'en  faisant  naître 
du  bois  nouveau.  En  coupant  les  branches,  il  ne  faut 
jamais  le  faire  rez  tronc  ni  immédiatement  au-dessus 
de  Toeil  qu'on  veut  conserver*  mais  on  laisse  un  chi- 
cot, parce  que  le  bois,  qui  est  très-poreux  et  très- 
moelleux,  peut  se  dessécher  autour  de  la  plaie  et 
entraîner  la  perte  de  l'œil. 

Du  reste ,  la  culture  du  figuier  se  réduit  à  tenir 
la  terre  propre  autour  de  lui,  et  à  l'arroser  dans 
les  grandes  chaleurs. 

Lorsqu'on  a  beaucoup  de  figuiers  on  peut  hâter 
la  maturité  des  figues  d'été  en  sacrifiant  la  récolte 
d'automne;  pour  cela,  on  pince  en  juin  le  bourgeon 
terminal  de  chaque  branche  portant  fruit  j  alors  la 
sève  ,  se  trouvant  arrêtée  sur  les  figues  seules  ,  les 
fait  grossir  et  mûrir  en  peu  de  temps.  On  peut  éga- 
lement sacrifier  les  figues  d'été  pour  s'assurer  la  ré- 
colte d'automne.  Lorsque  les  figues  d'été  sont  grosses 
comme  le  bout  du  doigt  on  les  supprime  ,  ayant 
soin  de  cautériser  la  plaijp  avec  de  la  chaux  ou 
du  plâtre  en  poudre ,  afin  d'éviter  une  grande  dé- 
perdition de  sève.  La  branche  privée  de  fruit  s'a- 
longera  davantage,  et  les  figues  d'automne  ne  tar- 
deront pas  à  se  montrer.  Quand  il  y  en  aura  six  ou 
huit  sur  une  branche  ,  on  la  pincera  j  les  figues  pro- 
fiteront de  toute  la  sève  qu'eut  consommée  la  nou- 
velle pousse;  elles  grossiront  promptement ,  et  au- 
ront le  temps  de  mûrir  avant  que  le  froid  n'arrête 
l'ascension  de  la  sève. 

Il  y  a  encore  deux  moyens  préférables  à  ceux-ci 
pour  hâter  la  maturité  des  figues.  Lorsque  ces  fruits 
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ont  atteint  environ  les  deux  tiers  de  leur  grosseur, 
on  enfonce  de  deux  ou  trois  lignes  dans  leur  œil  le 
bout  d'un  poinçon  Irempé  dans  de  l'huile  d'olive; 
ou  bien,  quand  les  fruits  ne  sont  qu'au  tiers  de  leur 
grosseur,  on  cerne  avec  la  pointe  d'un  canif,  ou 
d'un  greffoir,  l'extrémité  de  la  tétc  où  sont  les 
fleurs  mâles,  et  on  les  enlève.  La  plaie  ne  tarde  pas 
à  se  cicatriser,  et  le  fruit  mûrit  dans  un  temps 
moitié  plus  court,  sans  rien  perdre  de  ses  dimen- 
sions. 

Si  l'on  veut  former  une  figuerie  en  pleine  terre, 
on  doit  suivre  la  méthode  des  cultivateurs  d'Ar- 
genteuil.  Les  figuiers  se  plantent  en  quinconce  de 
douze  pieds  de  distance  l'un  de  l'autre,  sur  des 
pentes  inclinées  vers  le  midi,  ou  au  moins  dans  des 
plaines  abritées  du  vent  du  nord  et  du  nord-est  par 
quelques  grands  arbres  et  quelques  hauteurs.  Tous 
les  ans  l'on  supprime  les  branches  les  moins  flexi- 
bles, et  la  grande  flexibilité  de  celles  que  l'on  con- 
serve permet  de  les  coucher  a  volonté.  Au  mois  de 
novembre,  ayant  choisi  un  temps  sec  pour  cette 
opération,  on  remue  et  l'on  fouille  la  terre  autour 
de  chaque  arbre;  on  nettoie  les  branches  des  figues 
et  feuilles  qui  pourraient  s'y  trouver,  et  on  les  cou- 
che dans  leur  sens  naturel  autant  qu'il  est  possible, 
dans  des  rigoles  que  l'on  fait  à  cette  intention.  Pour 
parvenir  à  coucher  la  branche,  on  la  saisit  par  son 
extrémité ,  on  la  courbe  peu  à  peu  en  posant  la 
main  ou  le  genou  sur  les  parties  qui  font  le  plus 
de  résistance;  on  maintient  les  branches  dans  leur 
position  avec  des  crochets  de  bois  ;  on  recouvre 
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de  six  pouces  de  terre  ;  puis  on  retire  les  crochets  : 
on  butte  ensuite  les  parties  des  branches  que  l'on  n'a 
pu  enterrer.  Si  le  froid  devenait  très-fort,  on  cou- 
vrirait la  terre  avec  de  la  grande  litière,  de  la  fou- 
gère, des  genêts  ou  des  feuilles  :  autrement,  les 
branches  pourraient  périr.  Si  cela  arrivait ,  comme 
les  racines  n'auraient  pas  souffert,  on  couperait  les 
branches  au  niveau  du  sol,  et  on  couvrirait  les  plaies 
de  deux  pouces  de  lerrej  bientôt  les  racines  pro- 
duisent de  nouveaux  scions  qui  donnent  du  fruit 
la  seconde  année.  Au  mois  de  mars  on  enlève  la 
paille,  etc.;  mais  ce  n'est  que  vers  la  fin  d'avril  que 
l'on  ôte  la  terre  pour  relever  les  branches  du  figuier 
et  les  laisser  jouir  des  bienfaisantes  influences  de  la 
chaleur  qui  commence  à  renaître.  Alors  aussi  on 
visite  chaque  pied  pour  en  retrancher  les  bois 
morts ,  etc.  Après  cela,  il  n'y  a  plus  d'autres  soins 
à  donner  que  de  pincer  en  juin  les  pousses  de  Tan- 
née :  cette  opération  fait  partir  de  nouveaux  reje- 
tons, et  hâte,  comme  nous  l'avons  dit,  la  maturité 
des  fruits  d'été  en  sacrifiant  ceux  d'automne. 

On  force  le  figuier  très-facilement,  soit  en  in- 
troduisant ses  branches  dans  un  châssis  chauffé  avec 
du  fumier,  soit  en  le  levant  en  motte  et  le  replan- 
tant dans  une  serre  chaude^  soit  en  l'élevant  en 
caisse  et  le  plaçant  sur  le  devant  des  espaliers  que 
l'on  chauffe  pour  obtenir  des  fruits  précoces.  Dans  ce 
cas,  il  doit  être  peu  élevé,  afin  de  ne  pas  donner  trop 
d'ombrage  aux  arbres  de  l'espalier.  Les  figuiers 
que  Von  destine  à  être  placés  dans  des  caisses  doi- 
yenl  avoir  été  formés  de  boutures  faites  en  mettant 
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en  terre j  pour  prendre  racine,  l'extrémité  supé- 
rieure de  la  branche,  laissant  le  gros  bout  dehors. 
Ce  procédé  diminue ,  pendant  les  premières  an- 
nées, la  grande  vigueur  de  Tarbre  et  accélère  sa 
IVuctiiication. 

Une  espèce  de  kermès  ou  psylle  attaque  quel- 
quefois les  branches  du  figuier  au  point  qu'elles  en 
sont  toutes  couvertes.  Ces  insectes  _,  par  leurs  pi- 
qûres, nuisent  aux  fruits  et  empêchent  la  crois- 
sance des  branches ,  qu'elles  font  même  souvent 
périr.  On  les  détruit  en  frottant  les  rameaux  in- 
fectés avec  une  brosse  rude ,  trempée  dans  une  dé- 
coction de  suie  ou  de  cendre. 

Framboisier. 

Le  framboisier^  ruhus  idœiis  ,  est  un  arbuste  ori- 
ginaire du  mont  Ida,  dont  les  tiges sontbisannuelles; 
ses  fruits  mûrissent  en  juillet.  II  a  plusieurs  variétés. 

A  FRUIT  BLANC. 

-  DES  Alpes  ,  ou  bifÈre  ,  a  fruit  rouge.  —  Il 
donne  des  fruits  jusqu'aux  fortes  gelées. 

ROUGE  A  GROS  FRUIT. 

A  GROS  FRUIT  COULEUR  DE  CHAIR. Le  pIuS  grOS  et 

le  meilleur  fruit  du  genre,  introduit  par  M.  Noisette. 
Culture.  —  Le  framboisier  est  peu  difficile 
sur  le  terrain,  quoiqu'il  préfère  un  sol  frais  et  une 
exposition  demi  -  ombragée.  Comme  cet  arbuste 
épuise  la  terre  et  nuit  aux  autres  arbres,  on  a  cou- 
tume de  le  cultiver  à  part.  Lorsque  ses  bourgeons 
et  ses  fruits  diminuent  de  grosseur  et  de  nombre, 
c'est  une  marque  qu'il  a   effrité  la  terre;  alors  il 
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faut  le  changer  de  place.  On  le  fait  cependant,  si 
l'on  veut,  rester  plus  long- temps  au  même  endroit 
au  moyeu  d'engrais  qu'on  lui  donne  à  Taut^inne.  De- 
puis novembre  jusqu'en  mars  on  peut  éclater  les 
vieux  pieds,  ou  lever  les  drageons,  sortis  de  leurs  ra- 
cines;  les  rabattre  à  huit  ou  dix  pouces  et  les  planter 
à  trois  ou  quatre  pieds  de  distance  l'un  de  l'autre. 
En  février,  il  faut  retrancher  tous  les  brins  qui 
ont  donné  du  fruit  l'année  précédente,  et  dont  la 
plupart  sont  morts  ;  tailler  à  quinze  ou  dix-huit 
pouces  une  partie  des  jeunes  bourgeons ,  et  laisser  les 
plus  forts  entiers  ou  presqu'entiers  ,  donner  un  la- 
bour, et  arracher  tous  les  drageons  sortis  des  racines. 

Fraisier. 

Le  FRAISIER,  /râgariVz,  est  une  plante  vivace,  basse, 
sous-ligneuse,  formant  des  touffes  serrées.  Ses  fruits, 
qui  mûrissent  naturellement  en  juin ,  paraissent  dans 
différens  mois  de  l'année,  selon  la  variété  ou  les 
modifications  apportées  par  la  culture.  Une  grande 
partie  des  fraisiers  que  nous  cultivons  sont  d'origine 
européenne  j  l'Amérique  nous  a  fourni  les  autres. 

Fraisier  des  bois,  F.  vcsca.  —  Ses  fruits,  ordi- 
nairement très-raccourcis,  quelquefois  ovales,  tron- 
qués par  un  bout,  sont  lavés  de  rouge  et  teints  de 
rouge  foncé  vif  et  brillant,  délicats,  d'un  goût  et 
d'un  parfum  relevé  et  excellent.  Les  premiers  fruits 
mûrissent  vers  la  fin  de  mai,  à  l'exposition  du  midi, 
et  les  derniers  vers  la  mi-août,  à  l'exposition  du 
nord.  Cette  espèce  de  fraisier  est  beaucoup  moins 
cultivée  depuis  que  le  fraisier  des  Alpes   ou  des 


(  ^19  ) 
quatre  saisons  est  devenu  commun.  Il  a  une  varie'té 
à  fruit  blanc  qui  lui  est  inférieure. 

Fraisier  de  Montreuil,  F.portentosa.  —  Plus 
grand  que  le  précédent,  dont  il  paraît  être  une 
variété  trouvée  dans  les  environs  de  Monllliéry.  Il 
est  cultivé  à  Montreuil  avec  beaucoup  de  soin ,  et 
donne  du  ler  juin  jusqu'à  la  mi-juillel  des  fruits 
très-anguleux ,  comme  formés  de  plusieurs  fruits 
réunis,  sept  ou  huit  fois  plus  gros  que  ceux  du  frai- 
sier commun,  mais  moins  parfumés.  Il  a  une  va- 
riété à  fruit  blanc,  moins  estimée. 

—  A  UNE  FEUILLE,  F,  mouophylla.  —  La  plu- 
part de  ses  feuilles  sont  simples,  quelquefois  il  en 
montre  de  trifoliées.  Fruit  de  forme  et  de  qualité 
semblables  à  celui  du  fraisier  des  bois. 

—  DE  Florence,  F,  collina.  —  Fruit  oblong, 
blanc,  régulier,  excellent.  Ce  fraisier,  obtenu  de 
graines  au  Jardin  du  Roi  à  Paris,  et  cultivé  en  Italie 
sous  le  nom  que  nous  lui  conservons,  est  aussi  grand 
que  le  fraisier  de  Montreuil. 

—  des  Alpes  ou  des  quatre  saisons,  F.  sempcr 
Jlorens.  —  Quoique  moindre  dans  ses  différentes 

parties  que  le  fraisier  des  bois,  ses  fruits  sont  ce- 
pendant plus  gros,  plus  alongés,  mais  moins  par- 
fumés. Ils  sont  sujets  à  dégénérer  en  fruits  ronds  dans 
lés  vieux  pieds,  mais  ils  se  régénèrent  par  le  semis  j 
leur  couleur  est  d'un  brun  plus  foncé  que  celle  des 
fraises  communes.  Ce  fraisier  produit  en  pleine  terre 
depuis  avril  jusqu'aux  gelées,  et  pendant  tout  l'hi- 
ver sous  châssis  ou  dans  une  bâche  à  ananas.  Semé 
en  mars  sur  couche,  il  fructifie  en  mai.  Les  œille- 
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tons  qui  naissent  des  fileis  ont  à  peine  quelques 
feuilles,  souvent  même  ne  sont  pas  encore  enracine's, 
qu'ils  poussent  une  tige  et  fleurissent.  Multiplication 
par  le  semis  mieux  que  de  toute  autre  manière. 
Variété  à  fruit  blanc. 

Fraisier  de  Gaillon,  F.  semper  florens  efflagel- 
losa.  —  Ce  fraisier,  aussi  fécond  que  celui  des  Alpes, 
donne  du  fruit  en  toutes  saisons,  et  n'a  pas  de  cou- 
lans,  ce  qui  le  rend  propre  aux  bordures.  Trouvé  k 
Gaillon  par  M.Baube.  lia  une  variété  à  fruit  blanc. 

— •  BUISSON,  FR.  SANS  couLANs,  F,  efflageltosa.  — 
Ce  fraisier,  cultivé  depuis  long-temps  en  bordure  , 
au  lieu  de  produire  des  filets,  multiplie  ses  œille- 
tons de  manière  à  former  de  très -grosses  touffes, 
et  par  conséquent  à  donner  des  fruits  très-nombreux, 
qui  sont  aussi  bons  et  de  la  même  grosseur  que  ceux 
des  bois.  Il  a  une  variété  à  fruit  blanc. 

—  DE  Bargemont,  F.  Bergemontis.  —  Il  talle 
beaucoup  et  produit  très-abondamment.  Fruit  pe- 
tit, arrondi,  ferme,  blanc  ou  très-légèrement  lavé 
de  rose  ,  et  teint  d'un  beau  rouge  vif  j  succulent , 
d'un  goût  fin  et  très-agréable  lorsqu'il  est  bien  mûr. 
Les  tiges  trop  faibles  laissent  poser  les  fruits  à 
terre.  Refleurit  à  l'automne ,  mais  les  seconds  fruits 
périssent  par  le  froid  avant  la  maturité. 

—  iiÉTÉROPHYLLE,  FRAISIER  VERT,  F.  heterophylla. 
— Toutes  les  parties  de  ce  fraisier  sont  grêles,  et  les 
folioles  qui  composent  ses  feuilles  varient  de  3  à  5. 
Ses  fleurs,  de  la  même  grandeur  que  celles  du  frai- 
sier commun ,  ont  les  pétales  contournés ,  mal  épa- 
nouis j  les  premières  verdâtres  et  très-près  de  lerre  ; 
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les  autres,  d'un  blanc  mélë  de  vert,  sur  des  hampes . 
aussi  hautes  que  les  feuilles.  Ses  fruits,  arrondis, 
très  -aplatis  par  les  extrémités ,  d'un  vert  blanchâ- 
tre lavé  de  rouge  brun,  fermes,  irès-abondans, 
d'un  goût  et  d'un  parfum  agréables,  fort  adhérens 
au  calice,  mûrissent  presque  tous  en  même  temps. 
Les  tiges  étant  trop  faibles  pour  porter  le  fruit,  il 
faut  le  chercher  parmi  les  feuilles  et  souvent  à  terre. 
Ses  graines  trop  nombreuses  sont  désagréables  sous 
la  dent.  Il  montre  à  l'automne  de  nouvelles  fleurs 
qui  n'ont  pas  le  temps  de  fructifier. 

Fraisier  de  Longchamps.  —  Feuillage  blond', 
hampe  grêle.  Fruit  de  forme  sphéroïde ,  aplati  vers 
la  partie  supérieure,  rouge  écarlale  d'un  côté, sombré 
de  l'autre.  Graines  peu  nombreuses  enfoncées  dans 
leurs  alvéoles.  Chair  abondante  en  eau  agréable. 

—  PILON,  FRAISE  MARTEAU^  F.  pistellans.  —  Fruit 
alongé,  plus  gros  au  sommet  qu'à  la  base.  Tiges 
couchées  lors  de  la  maturité. 

—  DE  Champagne,  vineuse  de  Champagne,  jP. 
Campana.  —  Presque  semblable  au  précédent j 
mais  fruits  les  uns  arrondis,  les  autres  oblongs,  an- 
guleux et  bizarres.  Il  acquiert  un  goût  vineux  dans 
les  terres  légères  et  chaudes. 

—  A  PETITES  FEUILLES,  F . punù folîa.  —  Fcuil- 
lage petit,  soyeux,  vert  bleuâtre:  hampe  grêle  tou- 
jours couchée.  Fruit  petit,  un  peu  alougé ,  rouge 
clair,  abondant  en  eau  agréable. 

—  CAPRON  ROYAL,  F.  elatior,  —  Toutes  ses  par- 
lies  sont  plus  grandes,  plus  fortes ,  garnies  de  duvet 
plus  rude  et  plus  épais  que  celui  d^s  fraisiers  pré- 
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cédens.  Souvent  les  folioles  ont  plus  de  4  pouces  de 
longueur  sur  3  pouces  et  demi  de  largeur.  Ses  tiges 
sont  grosses,  droites,  et  toutes  les  fleurs  s'ouvrant 
en  même  temps  forment  un  bouquet;  elles  ont  un 
pouce  de  diamètre  et  sont  d'un  blanc  très-pur.  Ses 
fruits  sont  gros,  très -adhérens  au  calice,  d'une 
forme  presque  ovoïde,  tronquée  vers  la  queue, 
blancs  de  cire  ou  lavés  de  rouge  clair,  et  teints  de 
rouge  pourpre,  fermes,  un  peu  secs,  d'un  goût  peu 
agréable  mêlé  de  miel  et  de  musc, 

FrÀisiek  capro.\  MALE ,  F.  claùor  mascida.  — 
Fleurs  toutes  mâles,  plus  grandes  que  les  femelles, 
ne  donnant  jamais  de  fruit_,  mais  servant  à  féconder 
les  suivans,  parmi  lesquels  on  le  plante. 

—  CAPRON  COMMUN ,  F.  clatior  communis.  — 
Fleurs  femelles;  fruit  alongé;  chair  fondante^ 
pleine  d'eau  parfumée. 

—  CAPRON  ABRICOT,  F.  elatwr  suhjytonda.  — 
Fruit  ovoïde  ,  d'un  rouge  brun  foncé  et  d'un  blanc 
de  cire ,  ou  très-légèrement  lavé  de  rouge ,  fondant , 
mais  d'un  parfum  très-peu  relevé. 

—  CAPRON  FRAMBOISE,  F.clatwr  favosa,  — Fruits 
ovoïdes  ,  d'un  beau  jaune  ou  lavés  de  rouge  clair  et 
teints  d'un  rouge  cerise;  fondans,  succulens ,  par- 
fumés de  framboise. 

Si  l'on  ne  recueille  les  fruits  des  capronniers  aus- 
sitôt qu'ils  sont  mûrs,  ilsse  dessèchent  ou  pourrissent. 

—  DE  Virginie  a  petite  fleur  ,  F,  Canadensis. 
—  Feuillage  élevé  j  folioles  lisses  très-minces,  étroi- 
tes, d'un  vert  lavé  de  bleu;  fleurs  petites,  femelles; 
hampe  fort  courte,  dans  une  direction  oblique ,  peu 
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rameuse,  ne  portant  souvent  que  4  ou.  5  fleurs,  dont 
les  dernières  nouent  rarement.  Les  e'chancrures  du 
calice  demeurent  appliquées  sur  le  fruit,  et  le  cou- 
vrent jusqu'à  sa  maturité'.  Fruit  petit,  rond,  d'un 
parfum  propre,  médiocrement  agréable.  Graines 
très-enfoncées  dans  les  alvéoles.  Le  plus  précoce  de 
tous;  fin  de  mai  jusqu'à  la  fin  de  juin. 

Ff.aisier  de  Virginie  a  grande  flel'R,  F.  Vir- 
giniana.  —  Fleurs  plus  grandes,  hermaphrodites; 
fruit  plus  gros  et  meilleur  que  le  précédent. 

—  de  Virginie  a  gros  fruit.  —  Même  fleur  que 
le  précédent  ;  fruit  deux  fois  plus  gros,  préférable 
aux  deux  précédens. 

Les  fraisiers  dits  de  Virginie  se  soutiennent  et 
réussissent  bien  sous  châssis ,  surtout  le  premier. 

—  ANANAS,  F.  grandijlora,  —  Feuillage  très- 
grand;  fleurs  hermaphrodites,  très-grandes,  s'ou- 
vraut  successivement  et  à  de  grands  intervalles; 
calice  rabattu  sur  le  fruit  qui,  est  très-gros  ,  ovoïde 
ou  sphéroïde  fort  aplati  ;  peau  très  -  lisse  et  bril- 
lante, d'un  côté  teinte  de  rouge  un  peuponceau, 
de  l'autre  légèrement  lavée  de  rouge,  sur  un  fond 
jaune  très-clair.  Leur  chair  est  pleine  d'eau  d'un 
goût  et  d'un  parfum  très-agréables,  imitant  un  peu 
ceux  de  l'ananas ,  mais  fade  lorsque  la  saison  est 
pluvieuse. 

—  DE  Caroline,  F.  Caroliniana,  —  Ce  fraisier, 
un  peu  moindre  que  le  précédent  dans  toutes  ses 
parties ,  lui  ressemble  beaucoup.  Il  est  moins  garni 
de  poil;  ses  fleurs  sont  moins  grandes;  ses  fruits, 
plus  souvent  arrondis,  ou  un  peu  alongés,  qu'ovoïdes, 
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prennent  beaucoup  plus  de  couleur,  et  leur  parfum 
différent  est  peu  relevé.  Variété  à  fruit  long  j  autre 
plus  rare  à  fruit  blanc. 

Fraisier  de  Bath,  F.  Bathonica,  —  Feuillage 
moinsélevéqueIeprécédent_,plus  étoffé,  plus  large- 
hampes  plus  courtes  portant  une  dizaine  de  boutons 
à  fleurs,  dont  les  derniers  ne  s'ouvrent  point  ^  fleurs 
hermaphrodites  ;  fruit  très-gros ,  variable  dans  sa 
forme;  peau  d'un  rouge  écarlate  peu  foncé,  et  blan- 
che, ou  rarement  lavée  de  rouge.  Les  semences 
sont  dans  des  alvéoles  assez  profonds;  chair  succu- 
lente, peu  parfumée. 

—  DU  Chili,  F,  Chiloensis.  — Toutes  les  parties 
de  ce  fraisier  sont  fort  grosses,  et  couvertes  d'un 
duvet  blanchâtre,  long  et  épais.  Dans  notre  climat  sa 
végétation  est  lente;  ses  œilletons  sont  peu  nom- 
breux et  peu  garnis  de  feuilles.  Fleurs  unisexes , 
femelles;  fruit  gros  comme  un  petit  œuf  de  poule, 
redressé;  peau  lisse,  brillante,  d'un  beau  rouge 
peu  foncé  sur  un  fond  blanc  jaunâtre;  chair  ferme, 
pleine  d'eau  très-fraîche,  d'un  goût  et  d'un  parfum 
peu  relevés.  Cette  espèce  est  difiicile  à  multiplier, 
même  à  conserver.  Il  lui  faut  une  bonne  terre  de 
potager  bien  ameublie,  où  l'eau  ne  séjourne  pas. 
Comme  on  ne  lui  connaît  pas  d'individu  mâle,  on 
est  obligé,  pour  en  obtenir  des  fruits,  de  la  planter 
près  des  fraisiers  carolines,  ananas  ou  caprons  dont 
on  aura  retardé  la  fleuraison.  Le  fraisier  ananas  est 
le  plus  convenable  pour  cet  objet.  Il  a  été  apporté 
de  la  Conception  en  1712. 

—  souciiET.  —  Feuilles  pins  hautes  que  celles 
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du  précédent j  fleurs  inférieures  femelles,  fleurs 
supérieures  hermaphrodites  ;  fruit  incliné  d'a- 
bord, redressé  lors  de  sa  maturité,  très-gros,  pas- 
sant du  rouge  obscur  à  l'écarlate;  chair  ferme  par- 
fumée, meilleure  que  celle  de  la  fraise  du  Chili. 
A  l'époque  où  le  fruit  se  redresse  le  pédoncule 
prend  la  forme  d'un  iS"  qu'il  conserve  toujours.  Ce 
fraisier,  préférable  à  celui  du  Chili ,  a  été  obtenu 
en  1808  par  M.  Souchet,  de  graines  recueillies  sur 
un  fraisier  du  Chili  que  l'on  croit  avoir  été  fécondé 
par  un  capron. 

Culture. —  Le  fraisier  se  plaît  dans  une  bonne 
terre  légère,  meuble  et  fraîche  j  il  aime  à  être  dé- 
fendu des  rayons  briilans  du  soleil  pendant  les  heu- 
res du  milieu  de  la  journée.  Les  labours,  binages, 
serfouissages  lui  sont  nécessaires.  Les  arrosemens 
fréquens  augmentent  sa  vigueur  et  la  grosseur  de 
son  fruit ^  mais  ils  en  affaiblissent  le  parfum. 

Le  fraisier  se  multiplie  par  coulans,  mieux  par 
éclats,  et  mieux  encore  par  semences. 

Tous  les  fraisiers,  excepté  le  F.huisson  et  le  F.  gail- 
lon^  produisent  des  coulans  ou  filets  qui  s'alongent , 
en  rampant  sur  la  terre ,  d'une  longueur  d'un  à  trois 
pieds.  Ils  sont  garnis  de  plusieurs  nœuds  embrassés 
par  des  gaînes  qui  couvrent  chacune  un  œil.  Ces  yeux 
produisent_,  de  deux  l'un  alternativement,  des  œille- 
tons qui  s'enracinent  et  propagent  le  fraisier.  Le 
plant  qu'ils  produisent  est  bon  à  lever  et  à  mettre 
en  place  vers  la  mi-octobre. 

Pour  multiplier  le  fraisier  par  éclat,  il  suffit  de 
diviser  les  vieux  [pieds  eo  touffes  plus  ou  moins 

10. 
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grosses ,  de  manière  que  chacune  d'elles  conserve 
quelques  racines  pour  en  faciliter  la  reprise. 

Lorsqu'on  veut  multiplier  le  fraisier  par  semis,  il 
faut  recueillir  les  graines  sur  les  plus  belles  fraises 
lorsqu'elles  sont  parfaitement  mûres  ,  c'est-à-dire 
vers  la  fin  de  juin.  Pour  en  extraire  facilement  les 
graines _,  qui  sont  très-fines,  on  écrase  les  fraises 
dans  un  tamis  de  crin  placé  dans  l'eau;  la  pulpe  se 
dissout  par  le  frottement  réitéré  d'une  cuillère  de 
bois,  et  la  graine  reste  dans  le  tamis.  On  la  fait  un 
peu  ressuyer  à  l'air,  et  on  la  mêle  avec  de  la  cendre. 
On  la  sème  ensuite  dans  un  terrain  bien  préparé, 
dans  l'endroit  le  plus  cliaud  du  jardin,  et  avec  les 
soins  que  nous  avons  prescrits  à  l'article  Semis , 
page  82.  Elle  lève  dans  l'espace  de  dix  à  vingt 
jours.  Lorsque  le  plant  a  cinq  ou  six  feuilles  ,  on 
peut  le  repiquer  en  pépinière,  ou  en  place  à  de- 
meure. On  peut  aussi  conserver  la  graine  jusqu'au 
printemps  suivant  après  l'avoir  fait  sécher,  pour  la 
semer  sur  couche  ou  en  pleine  terre;  mais  par  ce 
dernier  moyen  elle  est  fort  longue  à  lever. 

La  plantation  des  fraisiers  élevés  de  graines,  ti- 
rés des  bois,  éclatés  des  vieux  pieds,  nés  des  filets, 
se  peut  faire  en  toute  saison,  mais  mieux  en  sep- 
tembre ou  octobre,  et  encore  mieux  en  avril,  afin 
que  le  plant  ne  puisse  pas  donner  de  fruit  dans  la 
même  année,  et  qu'au  lieu  de  s'épuiser  à  produire 
quelques  fraises,  il  se  fortifie  et  multiplie  ses  œille- 
tons ,  pour  donner  l'année  suivante  une  récolte 
abondante.  La  plantation  d'automne  donne  du  fruit 
au  printemps,  mais  peu  abondamment.  Si  j'on  veut 
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planter  au  printemps,  et  que  Ton  ait  ramassé  le 
plant  dès  Tautomne  ou  pendant  l'hiver,  il  faut  le 
planter  en  jauge,  et  ne  le  mettre  en  place  qu*en 
avril.  Si  quelques  pieds  poussent  une  tige  on  la 
coupe  avant  que  les  fleurs  s'ouvrent.  En  toute  sai- 
son l'on  doit  donner  une  mouillure  abondante  im- 
me'diatement  après  la  plantation,  pour  attacher  le 
plan  à  la  terre.  Le  fraisier  se  plante  en  planches 
mieux  qu'en  bordures;  les  variétés  qui  sont  gran- 
des ou  qui  taîlerit  beaucoup,  à  une  dislance  de  i5  à 
18  pouces  entre  cliaque  piedj  les  autres^  à  10  ou 
12  pouces.  Les  planches  les  plus  commodes  sont 
celles  qui  ont  4  pieds  de  largeur,  et  dans  lesquelles 
on  met  quatre  lignes  de  fraisiers  disposés  en  quin- 
conce. Il  est  avantageux  de  pailler  la  planche  avant 
de  la  planter,  car  cette  opération,  qui  est  indispen- 
sable, est  longue  et  difficile  à  faire  lorsque  les  frai- 
siers sont  en  place. 

Les  soins  à  donner  aux  planches  pendant  l'été 
sont  des  binages,  des  sarclages,  des  mouillures  à 
propos,  et  la  suppression  des  coulans  au  moins  jus- 
qu'en août,  époque  à  laquelle  on  pourra  laisser 
croître'  ceux  que  l'on  jugera  nécessaires  pour  rem- 
placer les  pieds  morts,  ou  pour  fournir  de  nouveaux 
plants.  Au  printemps  de  l'année  suivante,  après 
avoir  débarrassé  les  fraisiers  des  feuilles  mortes  et 
des  coulans,  s'il  y  en  a,  on  amende  la  terre  avec  du 
terreau  bien  consommé,  en  donnant  un  léger  labour, 
et  l'on  paille  par-dessus.  Les  autres  soins  sont  les 
mêmes  que  pour  la  première  année. 

Lorsqu'on  désire  d'abondantes  récoltes  de  fraises, 
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il  faut  renouveler  le  plant  tous  les  deux  ans,  car  or- 
dinairement lorsqu'il  a  donné  deux  récoltes  il  se 
dégarnit  du  pied ,  et  la  plus  grande  partie  périt.  On 
pourrait  le  faire  durer  une  année  ou  deux  de  plus 
en  rechaussant  chaque  année,  après  la  récolte,  le 
pied  des  fraisiers  de  quelques  pouces  de  bonne 
terre  ;  cela  leur  ferait  pousser  de  nouvelles  racines 
au-dessus  des  anciennes,  et  entretiendrait  leur  vi- 
gueur et  leur  fertilité. 

On  fait  plusieurs  plantations  de  fraisier  des  Al- 
pes depuis  le  commencement  de  mars  jusqu'à  la  lin 
de  juin  ,  afin  de  faire  des  récoltes  successives  dans 
la  même  année  jusqu'à  la  fin  de  l'automne.  Ces 
nouveaux  plants  portent  du  fruit,  non-seulement 
sur  les  talles  des  pieds  ,  mais  sur  les  jeunes  œilletons 
qui  naissent  de  leurs  fdels.  L'année  suivante  ils 
donnent  une  récolte  en  même  temps  que  les  autres 
fraisiers.  Aussitôt  après  cette  récoite,  il  faut  re- 
trancher tous  leurs  filets,  rechausser  les  pieds,  don- 
ner quelques  arrosemens  pendant  l'été;  ils  produi- 
ront une  seconde  récolle  abondante  en  automne  j 
ensuite  il  faudra  détruire  le  plant  :  le  fraisier  des 
Alpes  ne  se  reproduit  bien  que  de  semences. 

Quand  on  désire  obtenir  des  fraises  pendant  l'hi- 
ver et  le  printemps,  on  plante  en  avril,  en  pleine 
terre  ou  en  pots  ;,  des  pieds  forts  de  fraisier  des 
bois,  de  Montreuil,  des  Alpes  ,  de  Virginie.  On  les 
place  à  l'ombre  pendant  l'été  j  on  les  eflile;  on  les 
mouille  pour  les  fortifier  et  les  faire  talier.  Depuis 
la  fin  de  septembre  jusqu'à  la  fin  de  janvier  on  les 
place  sur  couche  et  sous  châssis;  il  ne  leur  faut 
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qu'une  chaleur  modérée,  mais  autant  d'air, surtout 
pendant  leur  fleuraison ,  qu'il  est  possible  de  leur  en 
donner  sans  relarder  leurs  progrès.  Lorsque  ces 
fraisiers  cessent  de  rapporter,  il  faut  les  lever  eu 
motte,  les  replanter  en  pleine  terre,  les  défendre 
du  soleil,  et  les  arroser  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  bien 
repris  vigueur;  ils  donneront  une  nouvelle  récolle 
en  septembre  et  octobre. 

Au  lieu  de  couches,  quelques  cultivateurs  se 
contentent  d'enlourcr  la  caisse  des  châssis  de  fu- 
mier chaud,  le  renouvelant  lorsqu'il  en  est  besoin; 
de  cette  mauière  les  fraisiers  peuvent  se  chauffer 
en  place. 

Le  fraisier  des  Alpes  mis  en  pot  réussit  très-bien 
sur  une  tablette  dans  la  bâche  à  ananas.  Comme  il 
craint  la  chaleur  humide  des  couches,  dans  les  hi- 
vers ordinaires  il  suffira  de  le  garantir  des  gelées 
avec  des  caisses  couvertes  de  châssis  viués,  et  gar- 
nies par  dehors  de  grande  paille  ou  de  mousse:  on 
doit  donner  de  l'air  lorsqu'il  est  supportable. 

Dans  les  terrains  chauds  et  légers,  où  souvent  le 
ver^blanc  dévaste  les  fraisiers ,  il  faut  semer  çà  et  là 
dans  les  sentiers,  et  même  dans  les  planches,  dès  la 
fin  de  février  et  en  mars,  des  fèves  de  marais  ou  des 
féverollcs.  Cet  insecte  préfère  les  racines  tendres  de 
celte  plante  aux  racines  presque  ligneuses  du  frai- 
sier. Aussitôt  que  l'on  aperçoit  quelque  pied  de 
fève  fané,  on  fouille  et  l'on  tue  les  vers  blancs  qu'on 
y  trouve.  C'est  l'expédient  le  plus  sûr  pour  dé- 
iruire  cet  ennemi. 
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Goyavier. 

Le  goyavier,  gouyavier.  Poirier  des  Indes, 
-psidiiun  pyrifenim.  —  Est  un  arbre  originaire  de 
rinde,  cultivé  depuis  long-lemps  dans  nos  colo- 
nies d'Amérique,  et  depuis  quelque  temps  dans  les 
parties  méridionales  delà  France,  où  il  réussit  fort 
bien  et  donne  des  fruits  qui  acquièrent  une  matu- 
rité assez  parfaite  pour  reproduire  l'arbre  des  se- 
mences] qu'ils  fournissent.  Dans  le  climat  de  Paris 
il  ne  peut  passer  pour  un  arbre  utile,  exigeant  la 
serre  tempérée,  la  terre  et  les  soins  nécessaires  à 
l'oranger. 

C'est  un  arbre  à  tige  droite ,  écorce  lisse  et  d'un 
ver  t  roussâtre.  Ses  feuilles,  persistantes,  sont  entiè- 
res, ovales,  un  peu  alongées,  obtuses  et  terminées 
par  une  pointe.  Ses  fleurs,  qui  paraissent  en  mai  , 
sont  grandes,  blanches  et  solitaires.  Le  fruit,  de 
forme  ovale  et  couronné  par  le  calice,  est  de  la 
grosseur  d'une  petite  pomme,  jaunâtre  dans  sa  ma- 
turité, et  parfumé  comme  la  framboise.  Sa  chair, 
légèrement  acidulée,  est  de  qualité  astringente.  On 
le  mange  cru  ou  en  compote.  Il  a  une  variété  d'un 
mérite  inférieur,  mais  qui  paraît  un  peu  moins  dé- 
licate; on  la  nomme  goyavier  à  fruit  en  forme  de 
pomme. 

Grenadier. 

Le  grenadier,  punica  granalum  ,  est  un  grand 
arbrisseau  d'Afrique,  naturalisé  dans  nos  provinces 
méridionales,  et  que  l'on  peut  miême  conserver  en 
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pleine  terre  aux  environs  de  Paris,  en  le  plantant, 
comme  le  figuier,  au  pied  d'un  mur  au  midi,  ou 
mieux,  quand  on  le  peut,  dans  l'angle  que  forment 
deux  murs  dirige's  l'un  au  sud-est,  l'autre  au  sud- 
ouest  ;  dans  cette  position  on  le  laisse  croître  en 
buisson ,  et  l'hiver  on  empaille  ses  branches  comm.e 
nous  l'avons  dit  pour  le  figuier,  et  l'on  couvre  son 
pied  de  litière,  ainsi  que  la  terre  environnante. 
Cet  arbre  forme  naturellement  un  buisson  lorsqu'il 
n'a  pas  été  élevé  de  semence.  Quelques  personnes 
le  tiennent  en  espalier  exposé  au  midi,  et  se  con- 
tentent de  couvrir  son  pied  de  litière  et  ses  bran- 
ches de  paillassons.  Dans  les  climats  plus  froids, 
on  est  obligé  de  le  tenir  en  caisse,  ou  il  donne  peu 
de  fruit,  qui  mûrit  rarement;  on  le  serre  alors  dans 
l'orangerie  pendant  l'hiver.  Ses  fleurs,  qui  sont  du 
plus  beau  rouge  ,  paraissent  de  juillet  en  septembre, 
et  sont  suivies  de  fruits  gros  comme  une  grosse 
pomme,  couverts  d'une  peau  épaisse  et  coriace,  ter- 
minés par  un  ombilic  assez  grand  bordé  des  échan- 
crures  du  calice  persistantes,  et  divisés  intérieure- 
ment en  9  ou  lo  loges  membraneuses  qui  contien- 
nent des  semences  osseuses  entourées  d'une  pulpe 
rouge,  acide  ,  agréable  et  fondante  dans  la  bouche. 
Le  grenadier  aime  une  bonne  terre  substantielle 
sans  être  compacte. Les  arbres  cultivés  en  pleine  terre 
ontbesoin  de  quelques  arrosemens  dans  les  printemps 
et  les  étés  secs;  ceux  qui  sont  en  caisse  demandent 
de  fréquens  arrosemens  pendant  les  chaleurs.  Si 
l'on  veut  donner  aux  grenadiers,  soit  en  caisse,  soit 
en  espalier,  une  forme  régulière,  il  faut  les  tailler 
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après  la  chute  de  leurs  feuilles  ou  pendant  l'hiver 
par  un  temps  doux.  Cette  taille  consiste  à  retran- 
cher les  petites  branches  faibles  ,  incapables  de 
produire  des  bourgeons  assez  forts  pour  donner  des 
fruits;  et  à  tailler  les  autres  à  une  longueur  propor- 
tionnée à  leur  force,  afin  de  leur  faire  pousser  au 
printemps  déjeunes  bourgeons  capables  de  produire 
des  fleurs ,  qui  ne  naissent  qu'à  rextiémité  des 
bourgeons  de  l'année.  Si  la  taille  ne  se  fuit  qu'au 
printemps,  la  naissance  des  bourgeons  ,  et  par  con- 
séquent celle  des  fleurs,  est  retardée,  ce  qui  nuit  à 
la  maturité  des  fruits.  La  régularité  de  l'arbre  dé- 
cide du  reste  de  la  taille. 

On  multiplie  cet  arbre  de  ses  graines,  par  la  greffe 
sur  franc,  par  les  drageons  enracinés,  les  boutures 
et  les  marcottes  straDgulées(i).  Les  marcottes  faites 
dans  des  pots,  tenues  constamment  humides,  se- 
ront en  état  d'élre  sevrées  à  la  fin  de  l'été. 

Dans  les  départemens  méridionaux  on  l'emploie 
à  faire  des  haies. 

Cet  arbre  a  plusieurs  variétés  à  fruits  plus  ou 
moins  acides  et  plus  ou  moins  gros,  qui  portent  le 
nom  de  gi^nadiers  a  fruits  doux }  leurs  branches 
ne  sont  pas  épineuses.  On  en  cultive  encore  quel- 

(i)  La  marcotte  sirangulée  diffère  de  la  marcotte  simple, 
page  87,  en  ce  que  Ton  fait  à  la  branche,  dans  sa  partie  qui 
doit  être  le  plus  enfoncée  en  terre,  et  près  d'un  nœud  ou 
d'un  œil,  une  ligature  avec  du  fort  fil  de  chanvre  ou  avec 
du  fil  de  fer,  suivant  le  temps  nécessaire  pour  obtenir  des 
racines.  Il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  serrer  assez  fort  pour 
couper  récorce. 
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ques  espèces,  plutôt  agréables  qu'utiles,  dans  notre 
climat ,  telles  que  : 

Le  GRENADIER    A     FLEURS    DOUBLES  ,    qui    n'cSt  qUC 

d'ornement; 

—  A  FLEURS  BLANCHES  ,  dont  le  fruît  mûrit  ra- 
rement aux  environs  de  Paris.  Il  est  plus  délicat 
que  le  grenadier  à  fleurs  rouges  j 

NAIN    A      FLEURS    ROUGES     SIMPLES  ,    dODt     IcS 

fruits  sont  plus  petits,  et  qui  a  besoin  de  l'orangerie 
et  d'une  culture  particulière  si  l'on  veut  obtenir  la 
maturité  de  ses  fruits,  etc. 

Groseiller. 

Le  GROSEILLER,  vibes,  est  un  arbrisseau  d'Europe, 
qui  élève  une  tige  de  quatre  à  cinq  pieds;  on  le 
forme  en  buisson,  en  palissade  ou  en  pyramide.  Ses 
fruits  sont  rouges  et  en  grappe,  —  ruhrum  ,  ou  gros 
et  blancs,  d'un  suc  beaucoup  plus  doux;  —  album, 
couleur  de  chair;  —  carneum^  plus  gros  et  blancs, 
connus  sous  le  nom  de  perlés.  Une  variété  plus  tra- 
pue que  les  autres,  à  feuilles  plus  étoffées,  à  grains 
rouges,  gros  et  ramassés  au  bout  de  la  grappe, porte 
le  nom  du  jardinier  qui  l'a  fait  connaître  et  s'appelle 
groseiller  gondouin, 

2° Groseiller  a  fruit  noir,  cassis,  poivrier,  IVi- 
grum.  —  Aromatique  dans  toutes  ses  parties  et  plus 
grand  que  les  autres  espèces.  Ses  fruits,  en  grappe 
de  c^nq  ou  six  grains,  sont  gros  et  noirs,  d'un  goût 
austère,  et  propres  à  faire  de  sratafias.  Il  a,  ainsi 
que  le  groseiller  à  fruit  rouge,  une  variété  panachée 
et  une  autre,  qui  lui  est  particulière,  à  feuilles  réni- 
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formes  et  tomenleuses,  dont  les  fruits  sont  plus  petits. 

3°    GrOSEILLER    EPINEUX    OU    A   MAQUEREAUX,  Ul'a 

crispa.  —  Toujours  en  buisson;  tiges  moins  fortes 
et  moins  élevées;  feuilles  beaucoup  moins  grandes, 
dont  le  support  est  armé  de  trois  épines  qui  subsis- 
tent deux  ans,  et  qui  rendent  ce  groseiller  très- 
propre  à  former  des  haies  impénétrables;  fruits 
ordinairement  solitaires,  plus  gros  (depuis  la  gros- 
seur d'une  noisette  jusqu'à  celle  d'un  œuf  de  pigeon), 
verts  ou  jaunes, rouges,  violetSjblancs,  etc., couverts 
d'une  peau  dure  renfermant  un  suc  abondant  plus 
eu  moins  sucré.  Avant  leur  maturité  on  les  emploie, 
au  lieu  de  verjus,  à  assaisonner  les  maquereaux j 
d'où  leur  nom  vulgaire  ,  groseilles  à  maquereaux. 

M.  Noisette  possède  un  grand  nombre  de  varié- 
tés de  cette  espèce;  voici  les  principales  : 

Groseilles  lisses.  —  Grosse  verte  longue.  — 
Grosse  verte  ronde.  —  Grosse  ambrée.  —  Grosse 
lobée.  —  Très-grosse  jaune  f  obtenue  de  semis;  son 
fruit  est  assez  alongé. 

Groseilles    he'rissées.    —   A  fruits  ambrés.  — 

—  A  couleur  de  chair ,  longs.  — A  couleur  de  chair ^ 
ronds.   —  Blanche.  —  Verte.  —  Grosse  ronde,  — 

—  Grosse  jaune.  —  Couleur  d'olive,  fruit  tardif, 
le  plus  gros  et  le  meilleur.  — Nouvelle-Angleterre ^ 
très-grosse,  etc. 

Les  groseilles  à  grappes  ,  nommées  caslilles  dans 
quelques  départemens,  mûrissent  en  juillet,  mais 
on  peut  en  prolonger  la  durée  jusqu'en  octobre  et 
novembre  en  empaillant  les  arbres  lorsque  les 
fruits  commencent  à  prendre  de  la  couleur.  Cette 
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opération  doit  se  faire  par  un  beau  temps  sec  ,  afin 
de  ne  pas  renfermer  l'humidité. 

Culture.  —  Toute  terre  et  toute  exposition  con- 
viennent au  groseiller,  qui  cependant  donne  du  fruit 
plus  gros  et  plus  doux  dans  une  terre  douce _,  sa- 
bleuse et  fraîche.  A  la  mi-février  ou  dès  l'automne 
on  le  taille,  c'est-à-dire  qu'on  retranche  tout  le  bois 
mort,  usé,  trop  vieux,  et  les  chicots;  on  supprime 
les  brins  faibles  s'il  est  trop  touffu;  on  rabat  les 
jeunes  bourgeons  qui  partent  du  tronc,  à  la  longueur 
convenable  à  la  hauteur  de  la  touffe.  On  taille  les 
forts  bourgeons  des  anciens  brins  à  trois  ou  quatre 
yeux,  et  les  moyens  à  un  ou  deux  yeux. 

Après  la  taille  il  faut  labourer  au  pied  des  gro- 
seillers',  et  de  temps  en  temps  amender  la  terre 
avec  des  engrais  bien  consommés  ou  de  bonne  terre 
nouvelle. 

Vers  la  fin  de  mai,  lorsque  tout  le  fruit  est  bien 
noué,  si  le  groseiller  a  poussé  des  bourgeons  forts, 
il  est  bon  de  les  pincer  ou  rabattre  sur  le  quatrième 
ou  cinquième  œil  pour  multiplier  les  branches  et 
les  yeux  à  fruits. 

Les  diverses  espèces  de  groseillers  se  propagent  de 
semences  et  de  boutures  en  automne  ou  en  février,  ou 
bien  de  marcottes  et  d'éclats  des  vieux  pieds.  Ces  ar- 
brisseaux, tendant  toujours  à  sortir  de  terre,  doivent 
élre  remplantés  tous  les  cinq  ou  six  ansj  sans  cette 
opération,  leurs  fruits  dégénèrent  et  leur  fécondité 

diminue. 

Mûrier. 

Mûrier  noir,  morus  nigra,  de  l'Asie-Mineure. 
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—  Est  un  arbre  de  25  à  3o  pieds ,  mal  fait  et  sans 
régularité'.  On  le  place  la  plupart  du  temps  daus 
les  basses-cours,  où  il  réussit  très-bien^  parce  qu'il 
y  trouve  une  teri:e  mêlée  de  décombres  qui  lui  est 
favorable,  et  un  abri  contre  le  vent  du  nord.  Ses 
feuilles,  qui  paraissent  en  mai,  sont  grandes  et  don- 
nent une  ombre  épaisse  qui  convient  à  la  volaille. 
On  mange  ses  fruits  depuis  juillet  jusqu'en  septem- 
bre. Ceux  qu^on  ne  consomme  pas  sont  très-pro- 
pres à  nourrir  les  animaux  de  la  basse-cour. 

Mûrier  rouge,  M.  ruhra^  de  l'Amérique  septen- 
trionale. —  S'élève  à4o  pieds  et  plus.  Feuilles  gran- 
des et  rudes;  fruit  mangeable,  d'un  rouge  foncé. 

—  BLANC,  M.  alba.  —  Cultivé  pour  la  nourri- 
lare  des  vers  à  soie,  ne  trouve  point  de  place  dans 
un  jardin  comme  arbre  fruitier.  Les  volailles  et  les 
cochons  sont  avides  de  ses  fruits.  Il  y  a  beaucoup  de 
traités  spéciaux  sur  sa  culture  en  grand. 

Culture. — On  propage  le  mûrier  de  semences,  de 
marcottes  strangulées  (i)  et  de  boutures.  Les  semis 
et  les  boutures  se  font  au  printemps,  dans  une  terre 
très-légère,  substantielle  et  un  peu  ombragée;  les 
marcottes,  lorsque  la  pousse  est  arrêtée.  On  tient 
la  terre  fraîche  par  des  arrosemens  dans  les  grandes 
chaleurs,  et  on  couvre  les  semences,  les  boutures  et 
les  marcottes  dans  les  temps  de  gelée.  Ces  deux  der- 
nières sont  bonnes  à  lever  au  printemps  suivant. 
Lorsque  le  plant  de  semences  est  en  place  dans  la 
pépinière,  on  contiiiue  de  le  garantir  du  froid  les 
deux  ou  trois  premières  années,  parce  que  le  mu- 

(0  f^oj-ez  la  noie  page  232. 
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rier  est  sensible  à  la  gelée  dons  sa  jeunesse,  ses  ra- 
cines surtout.  Cet  arbre  est  fort  lent  à  croître,  et  il 
lui  faut  au  moins  six  ou  sept  ans  avant  qu'il  soit 
assez  fort  pour  être  mis  en  place.  On  ne  le  taille > 
lorsqu'il  est  encore  en  pépinière,  que  pour  faire 
grossir  sa  tige.  On  coupe  les  branches  à  5  ou 
6  pouces  du  corps,  ce  qui  forme  une  quenouille, 
et  on  les  rabat  ensuite  près  du  corps  lorsque  le 
tronc  est  assez  haut  pour  servir  de  tige  et  soutenir 
une  tête.  Il  ne  faut  pas  négliger  de  lui  mettre  tou- 
jours de  bons  tuteurs  pour  le  redresser,  parce  que  la 
pousse  n'est  jamais  droite.  On  emploie  de  la  paille 
pour  les  liens;  l'écorce  du  mûrier  est  tendre,  l'osier 
la  blesserait.  Il  faut  mettre  de  la  paille  ou  de  la 
mousse  entre  la  tige  et  le  tuteur.  Quand  les  fruits 
dégénèrent  on  rabat  les  grosses  branches  à  quelque 
distance  du  tronc  j  par  ce  moyen  l'arbre  se  renou- 
velle et  donne  des  fruits  plus  gros  et  en  plus  grande 
quantité;  du  reste,  il  n'a  besoin  que  d'être  débar- 
rassé de  ses  bois  morts. 

Ou  peut  le  greffer  de  toutes  manières,  soit  sur 
franc,  soit  sur  le  mûrier  blanc. 

Néflier. 

NÉFLIER ,  MESLiER ,  mespUlus  germatùca.  —  Ar- 
brisseau indigène  de  moyenne  grandeur,  dont  le 
fruit,  de  médiocre  qualité,  n'est  comestible  que  lors- 
qu'il est  resté  quelque  temps  sur  la  paille  pour  s'y 
amollir.  On  le  cueille  au  commencement  d'octo- 
bre. La  culture  l'a  beaucoup  perfectionné  et  a  fourni 
plusieurs  variétés  dont  les  principales  sont  le  néflier 
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h  gros  fruit,  à  fruit  aloiigé,  à  fruit  précoce ,  et  celui 
à  fruit  sans  noyaux  [niespillus  ahortiva). 

Culture.  —  Le  néflier  s'accomniode  de  tout  ter- 
rain qui  n'est  pas  mare'cageux  et  de  toute  exposition. 
On  le  multiplie  de  semences  qui  mettent  deux  ans 
à  lever,  et  plus  ordinairement  par  marcottes  ou  par 
la  greffe  en  fente,  ou  en  écusson  sur  Tt-pine,  le  né- 
flier des  bois,  l'azerolier,  le  poirier,  le  cognassier.  Il 
ne  demande  aucune  taille  et  veut  être  abandonné 
à  lui-même ,  quoiqu'il  afl'ecte  souvent  une  lorme 
bizarre.  Les  fruits  viennent  à  l'extrémité  des  ra- 
meaux. 

Nous  ne  terminerons  pas  cet  article  sans  parler 
de  l'azerolier,  mespillus  azarolus^  arbrisseau  du  Le- 
vant naturalisé  dans  le  Midi  de  la  France,  où  Ton 
mange  son  fruit  que  Ton  y  nomme  pommette,  ainsi 
que  l'arbre.  Il  est  à  peu  près  de  même  grandeur 
que  l'aubépine;  ses  fleurs,  qui  s'ouvrent  vers  la 
mi-mai ,  sont  en  bouquet  de  douze  à  quinze.  Son 
fruit  est  gros  comme  une  petite  nèfle,  rond  ou  tur- 
biné, quelquefois  à  côtes  peu  saillantes,  terminé  par 
un  ombilic  large  et  ouvert.  Sa  peau,  très-lisse,  blan- 
che d'un  côté,  lavée  de  rouge  de  l'autre,  quelque- 
fois toute  d'un  blanc  de  cire  ou  d'un  beau  rouge, 
selon  la  variété ,  renferme  une  chair  pâteuse ,  sècl^e, 
d'un  goût  aigrelet.  Ce  fruit  de  fantaisie  a  besoin  pour 
mûrir,  vers  la  mi-octobre,  d'une  bonne  exposition 
méridienne  et  abritée.  L'arbre  demande  une  terre 
substantielle  et  légère;  il  se  multiplie  de  semences 
ou  par  la  grefl'e  sur  aubépine,  cognassier  ou  né- 
flier. 
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Noyer. 

Noyer  cvlt wé  j  juglans  regia,  d'Asie.  —  C'est  un 
grand  arbre  dont  la  tête  est  fort  étendue  et  le  port 
très -majestueux.  Il  a  plusieurs  variétés.  Leurs 
fleurs  paraissent  en  avril  ou  en  maij  leurs  fruits 
diffèrent  par  la  forme,  la  grosseur  et  la  qualité. 

1°  Noyer  coi^mun.  —  Est  le  plus  productif.  Ses 
fruits  sont  ronds,  l'amande  qui  remplit  bien  la 
coque  est  bonne  et  donne  beaucoup  d'huile. 

2°  —  A  COQUE  TENDRE,  OU  uoyer  mésange. —  Ainsi 
appelé  parce  que  le  petit  oiseau  de  ce  nom  en  perc^i^ 
îa  coque  à  coups  de  bec  pour  manger  l'amande.  Ses' 
fruits  ,  d'une  forme  oblongue,  sont  bien  pleins  et  su- 
périeurs eu  qualité  à  ceux  de  l'espèce  précédente; 
ils  fournissent  beaucoup  d'huile. 

3"  —  TARDIF,  noyer  de  la  Saint- Jean.  /.  seroiina. 
— Cette  variété,  ne  fleurissant  qu'à  la  fin  de  juin,  est 
précieuse  dans  les  cantons  où  les  gelées  sont  tardives. 
L'amande  est  de  bonne  qualité,  donne  assez  d'huile, 
et  peut  se  manger  en  cerneaux  sur  la  fin  de  sep- 
tembre. 

4°  —  A  GROS  FRUITS,  /.  maximu,  —  Noix  très- 
grosses,  qu'il  faut  manger  fraîches,  car  elles  dimi- 
nuent de  moitié  en  séchant.  Elles  donnent  peu 
d'huile,  et  l'arbre  n'est  pas  productif.On  les  appelle 
noix  de  jauge.  Il  a  une  sous- variété  dont  les  fruits, 
presque  carrés,  servent  d'étui  pour  loger  de  petits 
instrumens  ou  bijoux,  une  paire  de  gants,  etc.  Son 
amande  n'est  pas  préférable  à  celle  de  la  noix  de 
jauge;  elle  rancit  proraptement. 
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5"  Noyer  a  frl'it  anguleux  ou  a  noix  anguleuses, 
/.  angulosa.  —  Amande  très -bonne,  mais  logée 
dans  des  cellules  osseuses  et  enfermée  dans  une 
coque  très -dure  et  fort  épaisse.  Elle  fournit  une 
huile  excellente  et  en  plus  grande  quantité  que  les 
autres.  Cet  arbre  doit  être  cultivé  principalement 
pour  son  bois,  qui  est  le  plus  dur,  le  plus  fort,  le 
mieux  veiné,  le  plus  beau,  et  par  conséquent  le  meil- 
leur de  sou  espèce.  Il  végète  avec  vigueur  et  devient 
un  des  plus  grands  du  genre. 

6**  —  A  Guos  FRUITS  LONGS.  —  I/arbrc  produit 
beaucoup.  Une  amande  d'un  bon  goiit  remplit  bien 
la  coque ,  qui  n'est  pas  dure. 

70 —  A  GRAPPE,  /.  racemosa.  —  Ses  fruits  réunis 
ensemble,  au  nombre  de  i5  à  20,  forment  une  es- 
pèce de  grappe. 

8° —  PACANiER,  /.  olivœ  formis ,  de  l'Amérique 
septentrionale.  — -Ses  feuilles,  à  treize  folioles  lan- 
céolées, diffèreut  un  peu  de  celles  des  autres  espèces. 
Ses  fruits  oblongs ,  presque  cylindriques,  ont  la 
forme  et  la  grosseur  d'une  belle  olive  •  l'amande  est 
d'un  goût  excellent^  mais  il  ne  fructifie  pas  avant 
l'âge  de  ao  ans. 

On  cultive  encore  plusieurs  espèces  de  noyers 
d'Amérique  plus  propres  à  la  décoration  ou  plus 
convenables  dans  les  arts  qu'utiles  par  leurs  fruits. 
Leurs  produits  sous  ce  rapport  étant  de  peu  de  va- 
leur, nous  ne  ferons  que  les  indiquer  par  leur  nom'j 
ils  sont  encore  assez  rares  :  Noy  er  noir  ,  /.  nigra. 

—  BLANC  ou  iKORi ,  /.  ttlba.  —  CENDRE,  /.  cijierea. 

—  amère^  /.  amara,  —  purgatif,  /.  cathartica. 
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—  A  COCHON,  J,  poivïna;  —  a  écailles  ,  /.  squamo  • 
sa.  Ils  se  greffent  sur  le  noyer  commun.  La  greffe 
en    cusson  est  celle  qui  paraît  le  mieux   re'ussir. 

Culture. —  On  cultive  le  noyer  pour  son  bois, 
son  fruit  et  l'huile  qu'on  en  tire ,  ce  qui  introduit 
quelque  différence  dans  la  manière  de  le  traiter  dans 
sa  jeunesse,  et  dans  les  espèces  que  Ton  doit  pre'- 
fe'rer. 

Si  on  tient  à  la  qualité  du  bois ,  on  choisit  de  pré- 
férence le  no  5.  On  le  sème  en  place  s'il  est  possible, 
afin  de  ne  pas  endommager  le  pivot,  qui  pénètre 
profondément  en  terre  et  donne  à  l'arbre  une  force 
et  une  vigueur  de  végétation  qui,  à  la  vérité,  re- 
tarde la  fructification ,  mais  produit  un  arbre  plus 
droit,  plus  haut  et  moins  sensible  aux  gelées.  Dans 
ce  cas  on  ne  se  sert  jamais  de  la  greffe  ^  qui  nuit  tou- 
jours au  développement  de  l'arbre. 

Les  personnes  qui  cultivent  le  noyer  pour  l'huile 
doivent  donner  la  préférence  aux  nos  ï  ^  2  et  6. 

Si  l'on  veut  manger  les  noix ,  soit  en  cerneaiu, 
soit  lorsqu'elles  sont  parvenues  à  leur  maturité,  dl 
faut  supprimer  le  pivot  du  sujet ,  se  servir  de  la 
greffe  sur  le  noyer  commun,  pour  y  établir  les 
nos  2  ,  3  et  6.  Ce  dernier  fournit  des  cerneaux  ti  ès- 
tard. 

Toutes  les  espèces  de  terre  conviennent  au  noyer, 
excepté  celles  qui  sont  argileuses.  Les  arbres  aux- 
quels on  conserve  le  pivot  préfèrent  un  terrain  sa- 
blonneux et  même  pierreux ,  pourvu  qu'il  ait  assez 
d'humidité^  ceux  auxquels  on  le  retranche  ont  be- 
soin d'une  terre  moins  légère ,  moins  sablonneuse  et 
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plus  substantielle,  parce  que  l'arbre  ne  peut  plon- 
ger ses  racines  aussi  profondément. 

Pour  les  arbres  dont  on  veut  conserver  le  pivot 
et  qui  ne  sont  pas  destinés  à  être  greffés,  on  choisit 
des  fruits  parvenus  à  leur  maturité  dans  les  espèces 
K^qu'on  veut  cultiver,  et  on  les  sème  en  place ,  ayant 
l'attention  de  mettre  deux  noix  à  3  pouces  Tune  de 
l'autre  et  à  2  pouces  de  profondeur,  dans  une  terre 
qu'il  suffit  d'avoir  bien  ameublie  et  défoncée  sans 
aucune  addition  de  fumier.  Les  noix  que  Ton  sème 
ainsi  doivent  avoir  été  stratifiées  pendant  l'hiver, 
pour  ne  se  mettre  en  place  qu'au  printemps  et  lors- 
qu'elles sont  germées. 

Lorsque  l'on  cultive  le  noyer  pour  la  consomma- 
lion  de  son  fruit,  on  a  coutume  de  semer  au  prin- 
temps^ après  les  avoir  fait  stralifier,  les  fruits  du 
noyer  commun  ou  mieux  du  noyer  anguleux,  pour 
avoir  des  arbres  plus  vigoureux,  dans  des  rayons 
espacés  de  deux  pieds.  On  place  chaque  noix ,  dont 
ou  pince  le  pivot,  à  un  pied  d'intervalle.  La  terre 
doit  avoir  été  préalablement  labourée  à  deux  fers 
de  bêche.  Dans  le  courant  de  l'été ,  on  donne  les  soins 
ordinaires  aux  arbres  en  pépinière.  Au  naois  de  no- 
vembre, dans  les  teires  légères,  et  au  printemps, 
avant  la  sève ,  dans  les  terres  plus  fortes  et  humides , 
on  lève  un  plant  entre  deux ,  de  manière  à  alterner 
avec  les  plants  des  deux  rayons  voisins,  ce  qui  éta- 
blit une  distance  de  1  pieds  en  tous  sens  entre  les 
arbres.  On  examine  ceux  qui  doivent  rester  dans 
les  rayons,  et  l'on  remplace  ceux  qui  manquent  ou 
sont  mal  venus.  On  plante  les  autres  de  la  même 
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manière,  dans  un  terrain  pre'parë  d'avance  pour  cela. 
Gomme  il  est  facile  de  lever  les  plants  en  motte, 
il  n'y  a  rien  à  retrancher  après  cette  opération. 

Les  anne'es  suivantes,  on  donne  des  binages  et  de 
légers  labours j  on  taille  les  branches  latérales  en 
crochet,  ménageant  avec  soin  la  pousse  verticale.  A 
l'âge  de  2  ou  3  ans,  on  coupe ,  entre  les  deux  sLves, 
avec  une  bêche  tranchante,  autour  de  chaque  plant, 
les  racines  qui,  prenant  trop  de  force,  empêcheraient 
l'arbre  de  former  un  chevelu  utile  à  sa  reprise  lors 
de  sa  transplantation.  Lorsque  les  sujets  ont  environ 
4  pouces  de  circonférence  et  5  à  6  pieds  de  hau- 
teur, on  peut  les  greffer  en  flûte,  en  fente,  ou  en 
écusson  à  œil  poussant.  Pour  cette  dernière  greffe 
on  coupe  les  branches  lorsque  la  sève  commence  à 
faire  grossir  les  boutons,  et  on  les  conserve  le  pied 
dans  l'eau  ou  à  l'ombre  dans  de  la  terre  entretenue 
fraîche,  jusqu'à  ce  que  l'écorce  puisse  se  détacher 
avec  facilité.  Gomme  cette  greffe  est  sujette  à  se 
décoller  lorsque  l'arbre  est  en  place  et  isolé ,  on  doit 
lier  contre  le  sujet  un  petit  tuteur  qui  le  dépasse 
d'un  pied  environ,  et  contre  lequel  on  liera  le  jet 
de  la  greffe.  L'année  suivante  on  peut  mettre  ces 
arbres  en  place,  après  avoir  défoncé  le  terrain  de 
2  pieds  et  demi  à  3  pieds.  Si  la  plantation  se  fait  au 
|)rintemps,  on  rabat  tout  de  suite  la  greffe  à  cinq  ou 
six  yeux  ;  mais  on  ne  fait  cette  opération  qu'après  les 
fortes  gelées,  si  l'arbre  a  été  mis  en  place  entre  les 
deux  sèves. 

Comme  le  noyer  étend  beaucoup  ses  branches, 
on  doit  laisser  au  moins  6  ou  8  toises  de  distance 
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entre  les  arbres  greffes,  et  lo  ou  12  entre  ceux  qui 
ne  le  sont  pas.  Cet  arbre  aime  le  grand  air  et  se 
place  toujours  isolé  ou  en  avenues;  il  se  plaît  beau- 
coup sur  le  penchant  des  coteaux  qui  forment  des 
vallées.  11  faut  l'éloigner  des  habitations,  parce  qu'il 
répand  une  odeur  forte  qui  porte  à  la  tête.  Les  ar- 
bres que  Ton  cultive  pour  la  quahté  du  bois  doivent 
être  abattus  quand  l'extrémité  de  leurs  branches 
supérieures  commence  à  se  dessécher;  mais  ceux 
que  l'on  cultive  pour  le  fruit  peuvent  durer  encore 
long-temps  si  l'on  a  soin  de  couper  leurs  branches 
principales  à  2  ou  3  pieds  du  tronc  :  ils  poussent  alors 
de  jeunes  branches  qui  leur  font  une  nouvelle  tête. 
On  peut  profiter  de  cette  occasion  pour  changer  l'es- 
pèce d'un  noyer  par  le  moyen  de  la  greffe.  On  éta- 
blit sur  les  nouveaux  scions,  en  choisissant  les  plus 
vigoureux  et  supprimant  les  autres,  l'espèce  de 
noyer  que  l'on  veut  substituer  à  l'ancien. 

La  récolte  des  noix  se  fait,  lorsqu'elles  sont  mû- 
res, ce  que  l'on  reconnaît  à  leur  brou  qui  se  fen- 
dille, au  moyen  des  gaules,  avec  lesquelles  on  frappe 
légèrement  le  fruit,  qui  est  toujours  placé  à  l'extré- 
mité des  branches.  On  doit  ménager  avec  soin  les 
feuilles,  ainsi  que  les  boutons  à  fruit  et  à  bois,  car 
de  leur  conservation  dépend  la  récolte  de  l'année 
suivante.  C'est  une  attention  que  n'ont  pas  toujours 
les  gens  chargés  de  cette  récolte. 

Les  noix  ainsi  cueillies  se  portent  sous  un  hangar 
ou  dans  tout  autre  lieu  sec  et  bien  aéré;  on  les  étend 
sur  2  ou  3  pouces  d'épaisseur,  et  on  les  remue  cha- 
que jour  jusqu'à  ce  que  le  brou  s'en  sépare  et  que 
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les  noix  soient  desséchées.  Ensuite  on  les  porte  dans 
un  lieu  sec  et  à  l'abri  des  intempéries  de  Tair.  On 
les  conserve  ainsi  jusqu'à  la  nouvelle  récolte  sans 
qu'elles  rancissent. 

OHoier. 

Olivier  cultive,  olea  Europœa.  — Arbre  de  25 
à  3o  pieds  de  hauteur,  originaire  de  l'Asie,  et  cul- 
tivé en  grand  dans  la  Provence ,  le  Languedoc  et 
une  partie  du  département  des  Pyrénées-Orientales. 
Il  craint  les  grandes  chaleurs  comme  les  grands 
froids,  et  l'on  ne  peut  le  cultiver  avec  succès  que 
entre  le  25^  et  le  45'  degré  de  latitude.  Ce  n'est 
même  que  dans  le  voisinage  ue  la  mer  qu'il  réus- 
sit parfaitement  :  il  est  irès'-commun  sur  tout 
le  littoral  de  la  Méditerranée,  et  particulière- 
ment dans  les  îles  de  l'Archipel  grec,  où  il  croît 
sans  culture.  A  la  latitude  de  Paris  il  ne  peut  être 
cultivé  que  par  curiosité  et  à  cause  de  la  célébrité 
attachée  à  son  nom,  car  son  feuillage  d'un  vert 
triste,  et  ses  petites  fleurs  blanches  disposées  en 
grappe  au  bout  des  rameaux ,  et  qui  ne  se  montrent 
pas  même  constamment  chaque  année,  le  rendent 
peu  propre  au  décor j  d'ailleurs,  quoiqu'il  puisse 
supporter  un  froid  de  quatre  degrés,  on  est  obligé 
de  le  tenir  en  caisse  et  de  le  serrer  dans  l'orangerie, 
ce  qui  ne  permet  pas  d'en  attendre  quelque  profil! 
Cependant  nous  pensons  que  si  on  le  plaçait  en  pleine 
terre  au  pied  d'un  mur  au  midi,  et  qu'on  le  couvrît 
de  châssis  viiréssemblablesà  ceux  destinés  aux  espa- 
îiersprécoces,  on  pourrait  espérer  d'obtenir  des  fruits 
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qui  parviendraient  à  maturité.  Jusqu'ici  sa  culture 
n'ayant  offert  aucun  avantage  dans  la  plus  grande 
partie  de  la  France,  nous  nous  abstiendrons  d'en 
parler,  renvoyant  ceux  de  nos  lecteurs  qui  auraient 
quelque  intérêt  à  le  connaître  aux  ouvrages  qui 
traitent  spécialement  de  l'olivier,  ainsi  que  des 
nombreuses  variétés  qu'offrent  ses  fruits. 

Oranger. 

Ov^AVGEK^ciirus aurrntiwn.  Des  Indes  et  de  la  Chi- 
ne. —  Moyen  arbre  qui,  par  la  beauté  de  son  feuil- 
lage ,  l'odeur  suave  de  ses  fleurs ,  le  parfum ,  la  cou- 
leur et  les  qualités  bienfaisantes  de  ses  fruits,  a  mé- 
rité l'attention  de  tous  les  hommes,  et  a  été  naturalisé 
parleur  soin  dans  tous  les  pays  du  monde  où  la  tem- 
pérature descend  peu  au-dessous  de  la  congélation  , 
car  l'oranger  ne  résiste  pas  sans  dommage  à  un  froid 
de  3  ou  4  degrés.  Dans  les  contrées  où  le  thermo- 
mètre descend  au-dessous  de  ce  terme,  on  est  obligé 
de  cultiver  l'oranger  en  caisse,  pour  le  rentrer  l'hi- 
ver dans  une  serre  qui  le  protège  contre  les  intem- 
péries de  cette  saison;  et  par  conséquent  son  produit 
comme  arbre  fruitier  est  de  nulle  valeur.  Nous  n'en- 
trerons donc  dans  aucun  détail  de  culture  à  son  su- 
jet, nous  contentant  d'observer  que  l'on  pourrait 
peut-être  en  obtenir  de  bons  fruits  et  en  assez  grande 
quantité,  en  cultivant  les  espèces  à  fruits  doux,  telles 
que  le  Portugal,  etc.,  en  pleine  terre  et  en  espalier 
au  pied  d'un  mur  au  midi,  les  abritant  dans  la  saison 
froide  par  des  châssis  vitrés,  etc.  On  n'a  pas  fait 
assez  d'épreuves  à  ce  sujet,  puisqu'il  est  prouvé,  par 
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les  superbes  espaliers  de  cet  arbre  que  l'on  voit  a 
Paris  chez  M.  Boursault  et  chez  M.  Fion,  qu'il  ne 
lui  a  manqué  jusqu'à  présent  que  des  soins  pour 
qu'il  puisse  enrichir  nos  jardins  fruitiers  de  ses  pro- 
ductions agréables  et  utiles. 

Pêcher. 

Le  PECHER ,  amygdalus  Persîca ,  est  un  petit  arbre 
originaire  de  Perse,  recommandable  parla  beauté 
de  ses  fleurs  ;,  qui  paraissent  en  mars ,  et  l'excellence 
de  ses  fruits  y  dont  nous  avons  un  grand  nombre  de 
variétés.  Nous  nous  contenterons  de  donner  la  des- 
cription de  celles  qui,  vu  la  bonté  de  leur  fruit, 
sont  le  plus  ordinairement  cultivées,  et  de  n'indi- 
quer les  autres  que  par  leur  nom.  Nous  suivrons 
Tordre  de  maturité  (i). 

Pèche,  avant-péche  blanche.  —  Arbre  maigre  et 
délicat.  Fleurs  très-pâles.  Fruit  petit,  sphérique , 
quelquefois  un  peu  alongé,  terminé  par  un  mame- 
lon couvert  d'une  peau  fine,  velue,  toute  blanche 
ou  très-légèrement  lavée  de  rouge  du  côté  du  soleil  ; 
sa  chair  est  toute  blanche,  peu  succulente,  très- 
sucrée,  souvent  un  peu  musquée;  son  noyau  ne  se 
détache  pas  entièrement  de  la  chair.  Mûrit  com- 
mencement de  juillet.  N'est  cultivé  qu'à  cause  de  sa 
précocité. 

—  PETITE  MIGNONNE. —  L'arbrc  est  très-fertile,  ses 

(i)  Toules  les  variétés  de  fruits  dont  nous  faisons  men- 
tion se  trouvent  chez  M.  Noisette,  habile  cultivateur  et  pé- 
piniériste, rue  du  Faubourg-Sainl-Jacques,  n»  5i. 
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ileurs  sont  fort  petites.  Fruit  quelquefois  rond , 
quelquefois  alongé  ,  blanc  un  peu  jaune,  d'un  rouge 
très-foncé  du  côté  du  soleil.  Sa  chair  est  fine  et  toute 
blanche;  l'eau  est  abondante,  vineuse,  agréable j  le 
noyau  est  adhérent  à  la  chair.  Sa  maturité  est  vers 
la  mi-août,  quelquefois  au  commencement  du  mois. 
PÊCHE  POURPRÉE  HATIVE,  la  viiituse.  —  Flcurs 
grandes,  bien  ouvertes,  teintes  de  rouge  vif.  Le  fruit 
est  gros,  divisé  suivant  sa  hauteur  en  deux  hémi- 
sphères par  un  sillon  large  et  profond  ;  sa  peau  est 
veloutée,  d'un  beau  rouge  très-foncé  du  côté  du  so- 
leil, tiqueté  de  rouge  vif  de  l'autre;  la  chair,  peu 
adhérente  au  noyau,  est  fine  et  fondante,  d'un  rouge 
vif  vers  le  centre,  blanche  ailleurs;  eau  très-abon- 
dante, vineuse,  relevée,  mais  sujette  en  certaines 
années  à  devenir  cotonneuse.  Mi -août.  L'arbre 
souffre  le  plein  vent;  en  espalier  au  levant. 

—  GROSSE  MIGNONNE. —  L'arbre  est  vigoureux,  se 
contente  de  toutes  les  expositions ,  vient  partout  et 
est  très-fertile.  Ses  fleurs  sont  grandes  et  d'un  rouge 
vif.  Son  fruit  est  gros ,  bien  arrondi,  divisé  par  une 
gouttière  profonde,  mais  peu  ouverte;  la  peau,  cou- 
verte d'un  duvet  très-fin,  est  d'un  vert  clair  tirantsur 
le  jaune,  très-finement  tiquetée  de  petits  points  rou- 
ges; le  soleil  teint  l'autre  côté  de  rouge  très-foncé;  la 
chair,  fine,  fondante,  délicate,  blanche,  marbrée  de 
rouge  vif  auprès  du  noyau  qu'elle  quitte  facilement, 
est  pleine  d'une  eau  sucrée,  vineuse,  relevée.  Ce 
beau  fruit, une  des  plus  excellentes  pèches,  mûrit 
après  la  mi-août. 

—  VINEUSE  DE  Fromentin. —  C'est  une  variété  du 
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précédent,  dont  le  fruit,  un  peu  moins  gros,  est 
d'un  rouge  très-foncé  presque  dans  toute  sa  surface, 
et  d'un  goût  plus  vineux.  Il  mûrit  presque  en  même 
temps  que  la  grosse  mignonne. 

PÈCHE  QAhAisD-Ejbellegarde.  — L'arbre,  vigoureux 
et  fertile,  paraît  être  une  variété  de  V admirable. 
Son  fruit,  un  peu  plus  hâtif,  est  de  moyenne  gros- 
seur et  presque  entièrement  teint  de  rouge  pour- 
pre ,  qui  devient  comme  noir  du  côté  du  soleil.  Sa 
chair,  quittant  le  noyau,  est  sucrée  et  fort  bonne.  Il 
mûrit  fin  d'août.  L'arbre  demande  l'exposition  du 
levant.  Ses  fruits  aiment  à  rester  im  peu  couverts 
par  les  feuilles,  et  sont  peu  susceptibles  d'être  gâtés 
pas  la  pluie.  Ce  pêcher  est  aussi  un  de  ceux  qui 
craignent  le  moins  la  gelée. 

—  MAGDELEiNE  BLANCHE.  —  Cc  pêcher  est  remar- 
quable par  la  moelle  brune  de  ses  bourgeons ,  par 
ses  grandes  fleurs  d'un  rouge  très-pâle,  par  son 
fruit  très-gros,  blanc,  et  rougissant  à  peine  du  côté 
du  soleil.  Chair  se  détachant  du  noyau  ^  blanche , 
fine,  fondante,  agréablement  musquée.  Mûrit  fin 
d'août. 

—  DE  Malte,  beile  de  Paris.  —  C'est  une  variété 
de  la  magdeleine  blanche  y  mais  elle  lui  est  préfé- 
rable. La  moelle  de  ses  bourgeons  est  brune;  ses 
feuilles  sont  dentées  profondément.  Fleurs  grandes 
d'un  rouge  très-pâle  ;  fruit  de  moyenne  grosseur, 
sphérique  aplati  en  dessous,  marbré  de  rouge  clair 
et  de  rouge  foncé  du  côté  du  soleil  ;  chair  quittant 
le  noyau ,  blanche ,  fine  ,  remplie  d'eau  musquée, 
très- bonne   et    la  plus  agréable  de  toutes   quand 
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elle  réussit  bien.  Mûrit  en  août  et  en  septembre. 
Ce  pécher  souffre  bien  le  plein  vent,  où  il  n*y  a 
que  les  fruits  exposes  au  soleil  qui  prennent  un  pea 
de  couleur  5  les  autres  demeurent  blancs.  Il  se  mul- 
tiplie par  les  semences  sans  dégéne'rer.  En  espalier 
il  demande  le  levant. 

PÈCHE  ALBERGE  JAUNE,  pGche  juune,  saiiit-laureiit 
j aune ^  petite  rossanne.  —  Arbre  très-fertile;  fleurs 
petites  d'un  rouge  foncé  ;  fruits  moyens ,  un  peu 
alongés ,  terminés  par  un  gros  mamelon  pointu  , 
couverts  d'une  peau  très-veloutée,  d'un  beau  jaune, 
teinte  de  rouge  très-foncé  du  côté  du  soleil  ;  la  chair 
est  fine,  fondante  ,  très-jaune  à  la  circonférence , 
d*un  beau  rouge  autour  du  noyau,  qu'elle  quitte 
facilement,  d'un  goût  sucrç  et  vineux.  Mûrit  fin 
d'août ,  plus  souvent  commencement  de  septembre. 
Sa  variété ,  grosse  rossannc ^^  le  fruit  un  peu  plus 
gros  et  plus  tardif. 

—  VIOLETTE  HATIVE ,  petite  violette,  —  Arbre  beau 
et  fertile;  fleurs  très-petiles  d'un  rouge  très-foncé; 
fruits  de  grosseur  à  peu  près  égale  à  la  petite  mi- 
gnonne j  assez  bien  arrondis,  lisses,  d'un  jaune  pale 
d'un  côté,  d'un  violet  clair  de  l'autre;  chair  fine, 
teinte  de  rouge  vif  auprès  du  noyau  ,  auquel  elle 
est  adhérente;  eau  sucrée,  vineuse,  relevée  ,  excel- 
lente ,  si  on  laisse  le  fruit  sur  l'arbre  jusqu'à  sa  par- 
faite maturité.  Commencement  de  septembre.  Ex- 
position chaude. 

—  CHEVREUSE  HATIVE.  —  Aibre  vigoureux;  fleurs 
pelilcs;  fruits  gros,  de  forme  un  peu  alongée,  sou- 
vent parsemé  de  petites  bosses,  surtout  auprès  de 
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la  queue  j  la  peau  est  jaune  et  prend  un  rouge  vif 
et  clair  du  côté  du  soleil;  la  chair,  marbrée  de 
rouge  très-clair  auprès  du  noyau  ,  qu'elle  quitte  fa- 
cilement, devient  un  peu  pâteuse  dans  l'extrême 
maturité  et  aux  mauvaises  expositions;  l'eau  est 
sucrée  et  agréable.  Sa  maturité  est  au  commence- 
ment de  septembre. 

Pechela  chanceliÈre. — Sous-variété  de  la  précé- 
dente ;  en  diffère  par  ses  grandes  fleurs,  et  par  son 
fruit  un  peu  moins  alongé,  d'un  goût  plus  sucré  et 
plus  agréable  ,  qui  mûrit  un  peu  plus  tard. 

—  MAGDELEiNE  DE  couRSON,  magdeleîne  rouge , 
paysanne.  —  Arbre  assez  vigoureux,  fleurs  pâles, 
fruit  gros,  sphérique ,  d'un  beau  rouge  du  côté  du 
soleil,  chair  non  adhérente  au  noyau,  ferme,  blanche, 
mêlée  de  veines  rouges  près  du  centre;  eau  abon- 
dante, sucrée^  relevée,  excellente.  Mûrit  à  la  mi- 
septembre. 

—  BOUÇ.DINE.  —  Fleurs  petites ,  mal  faites ,  pâles , 
plus  rouges  sur  les  bords  ;  fruits  gros ,  arrondis ,  quel- 
quefois surmontés  d'un  mamelon,  lavés  de  rouge 
foncé  du  côté  du  soleil^  chair  quittant  le  noyau, 
fondante,  sucrée,  vineuse,  d'un  goût  excellent.  Mû- 
rit à  la  mi-septembre. 

Elle  se  reproduit  de  semences  sans  dégénérer, 
souffre  le  plein  vent,  et  demande  le  levant  en  es- 
palier. 

—  GROSSE  VIOLETTE,  brugnon  des  jardiniers, 

Arbre  irès-fertile;  fleurs  à  peu  près  comme  la  bour- 
dine;  fruit  de  grosseur  moyenne;  peau  lisse  et  sans 
duvet,  d'un  violet  foncé  dû  côté  du  soleil;  chair 
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fine  et  adhérente  au  noyau,  vineuse,  excellente. 
Mûrit  mi-septembre. 

PÈCHE  ADMIRABLE ,  belle  de  Vitry,  — Arbre  grand 
et  vigoureux,  très-productif;  fleurs  petites  et  légère- 
ment lavées  de  rouge;  fruit  très  gros,  bien  arrondi, 
jauneclair,rouge  vif  du  côté  du  soleil;  chair  ferme, 
fine,  blanche,  teinte  de  rouge  clair  auprès  du  noyau, 
qu'elle  quitte  aisément;  pleine  d'une  eau  douce ,  su- 
crée, d'un  goiit  vineux,  relevé,  admirable.  Mûrit  à  la 
mi-septembre.  Toute  exposition  ;  souffre  le  plein 
vent  dans  les  lieux  abrités. 

—  CHEVREUSE  TARDIVE.  —  Arbre  très -fertile, 
fruits  très-velus  ,  d'abord  alongés ,  puis  arrondis 
lorsqu'ils  approchent  de  la  maturité;  d'une  cou- 
leur foncée  du  coté  du  soleil,  pleins  d'eau  excel- 
lente; chair  non  adhérente  au  noyau.  Mûrissent  fin 
de  septembre. 

—  iNivETTE,  veloutée  tardive.  —  Fleurs  petites 
d'un  rouge  foncé;  fruits  gros,  sphériques,  un  peu 
alongés.  La  peau ,  d'un  jaune  peu  différent  du  vert, 
se  lave  de  rouge  vif  fouetté  de  rouge  foncé  du  côté 
du  soleil  ;  elle  est  garnie  d'un  duvet  fin  et  très-épais. 
La  chair,  qui  n'adhère  point  au  noyau,  est  ferme, 
veinée  de  rouge  vif  près  du  centre.  L'eau  est  sucrée 
et  relevée  si  le  fruit  a  passé  quelques  jours  dans  la 
fruiterie. Elle  ne  mûrit  bien,  fin  de  septembre,  qu'à 
une  exposition  chaude.  Elle  est  amère  dans  les  ter- 
res-et  les  expositions  froides. 

—  MAGDELEiNE  iiouGE  TARDIVE,  iiiagdeleîne  à 
moyenne  f leur .  —  Sous-variété  de  la  magdeleine 
de  Courson;  fruits  plus  petiis  et  moins  ronds,  très- 
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rouges,  plus  vineux  ,  excellens,  ne  manquant  pres- 
que jamais  :  la  chair  n'adhère  pas  au  noyau.  Mûrit 
fin  de  septembre  ou  commencement  d'octobre. 

PÈCHE  TÉTON  DE  ViÉisus. —  Scs  flcurs  ressemblent 
à  celles  de  la  bourdine ;  ses  fruits  sont  plus  gros  , 
d'un  jaune  paille  qui  se  lave  légèrement  de  rouge 
du  côté  du  soleil,  la  plupart  terminés  par  un  très- 
gros  mamelon  ;  la  chair,  qui  se  détache  facilement 
du  noyau,  est  de  couleur  roseprès'du  centre;  l'eau 
est  d'un  goût  très-fin  et  très-agréable.  Mûrit  fin  de 
septembre.  Veut  un  terrain  chaud  et  léger,  ainsi  que 
l'exposition  du  midi. 

— BRUGNON  mlsque'. — Flcurs  assez  grandes;  fruit» 
très-gros,  teints  d'un  beau  violet  clair  du  côté  du 
soleil;  la  chair  est  ferme,  tiès-rouge  auprès  du 
noyau,  auquel  elle  est  fort  adhérente;,  très-abon- 
dante en  eau  vineuse,  musquée,  sucrée,  excellente, 
lorsque  ce  fruit  n'a  été  cueilli  que  dans  sa  parfaite 
maturité,  et  qu'ensuite  il  a  passé  quelque  temps 
dans  la  fruiterie.  11  mûrit  fin  de  septembre. 

—  ROYALE.  —  La  force,  la  fécondité,  les  feuilles , 
les  fleurs  de  ce  pêcher  le  font  regarder  comme  une 
variété  de  Xadmirahlc;  son  fruit  est  gios,  moins 
arrondi^  terminé  par  un  mamelon  assez  saillant , 
quelquefois  parsemé  de  petites  bosses;  le  ton  des 
couleurs  de  sa  peau  et  de  sa  chair  tient  le  milieu 
entre  celui  de  V admirable  et  celui  de  la  galande.Sa 
chair  n'adhère  point  au  noyau  ;  l'eau  est  sucrée,  re- 
levée, agréable.  Cette  pèche  ne  mûrit  qu'au  com- 
mencement d'octobre. 

—  .^BR1C0TÉE_,  admirable  jaune  ^    grosse  jaune ^ 
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pêche  de  Buvai ,  pèche  d'oj'ange ,  sandalie  her- 
maphrodite. —  Arbre  très-fécond,  même  en  plein 
ventj  fleur  grande  et  belle,  fruit  très -gros,  sphé- 
rique,  un  peu  moins  renflé  par  la  tète,  de  cou- 
leur jaune,  que  le  soleil  lave  légèrement  de  rouge; 
chair  ferme,  quelquefois  un  peu  pâteuse,  de  la 
même  couleur  que  celle  de  l'abricot  commun,  dont 
elle  a  un  peu  le  goiit;  rouge  auprès  du  noyau,  qui 
est  petit,  et  auquel  elle  n'est  pas  adhérente.  A  be- 
soin d'un  automne  chaud  pour  mûrir  parfaitement 
à  la  mi-octobre.  Ce  pêcher  ne  dégénère  point  par 
les  semences. 

Pèche  pavie  de  VomvojuTHB,  pa^^ie  monstrueux, 
gros  pej^sèque  rouge ,  gros  mélécoton,  —  Cet  arbre, 
très-vigoureux,  produit  de  grandes  fleurs  qui  s'ou- 
vrent mal;  leur  couleur  est  assez  vive;  fruit  d'une 
grosseur  extraordinaire,  d'un  côté  d'une  très-belle 
couleur  rouge,  de  l'autre  d'un  blanc  tirant  sur  le 
vert,  souvent  terminé  par  un  mamelon;  la  chair, 
adhérente  au  noyau,  est  rouge  près  du  centre,  dure  , 
pleine  d'eau  musquée^  sucrée,  vineuse,  lorsque  ce 
beau  fruit  peut  parvenir  à  une  parfaite  maturité; 
il  est  excellent  étant  cuit;  il  mûrit  fin  d'octobre  si 
la  saison  est  favorable,  et  exige  l'exposition  la  plus 
chaude  et  la  mieux  abritée. 

Les  autres  espèces  et  variétés  de  pêches  sont  in- 
férieures à  celles  dont  nous  venons  de  donner  la  des- 
cription ;  voici  leur  nom  dans  l'ordre  de  leur  maturi- 
té :  Pèche  mignonne  hâtive^  commencement  d'août; 
l'arbre  souflre  le  plein  vent;  en  espalier  au  levant. 
—  desp.'és;  mi-août.  —  belle  beauce;  commence- 
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ment  de  septembre.  —  belle  beauté;  presquen 
même  temps. —  mignonne  frisée  ;  commencement 
de  septembre.  —  cerne;  commencement  de  sep- 
tembre. —  à  fleurs  semi-doubles  ;  mi-septembre. — 
cVIspahanj  mi -septembre^  mûrit  en  plein  vent. 
—  pavie  magdeleine ;  fin  de  septembre.  —  pavie 
alberge;  fin  de  septembre;  exposition  chaude  et 
abrile'e,  de  meilleure  qualité  que  le  pavie  de  Pom- 
pone ,  mais  moins  tardif.  —  persèque^  gros  persèque 
ou  persèque  alongé;  exposition  chaude;  commen- 
cement d'octobre.  —  cardinale  ;  mi-octobre;  on  le 
mange  cuit,  —jaune  lisse  ^  lissée  jaune ,  rossanne } 
fin  d'octobre  ,  quand  la  saison  est  favorable;  expo- 
sition chaude.  —  a  feuilles  de  saule  ;  en  novembre; 
propre  seulement  au  midi  de  la  France.  —  nain; 
mûrit  en  bâche.  —  paK'ie  tardif;  en  novembre; 
propre  seulement  au  midi  de  la  France. 

Culture.  — Le  pécher  aime  un  terrain  doux, 
meuble,  substantiel j  profond,  ni  sec  ni  humide. 
11  se  multiplie  de  semences  avec  les  mêmes  soins 
qui  sont  indiqués  pour  les  arbres  à  noyaux.  Le 
semis  donne  généralement  des  arbres  très-bons,  sur- 
tout si  l'on  sème  les  espèces  que  nous  avons  fait 
connaître  dans  la  description  des  différentes  sortes 
de  pèches.  D'ailleurs ,  c'est  le  seul  moyen  d'obtenir 
des  variétés  quelquefois  précieuses.  Plusieurs  espè- 
ces réussissent  bien  en  plein  vent  dans  notre  climat, 
d'autres  exigent  l'espalier ,  quelques-unes  le  préfè- 
rent. Nous  les  avons  désignées  précédemment.  Les 
espèces  que  l'on  tient  en  espalier  sont  ordinaire- 
ment greffées.  L'amandier  à  coque  dure,  et  dont 
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Tamande  est  douce,  est  le  meilleur  sujet  pouriixer 
la  plupart  des  pêchers;  cependant  l'amandier-pêche 
paraît  plus  convenable  pour  les  arbres  en  plein  vent 
lorsqu'on  veut  les  avoir  de  greffe.  La  qualité  du 
terrain  doit  aussi  déterminer  le  cultivateur  sur  le 
choix  du  sujet  à  employer,  soit  pour  le  plein  vent, 
soit  pour  l'espalier.  Outre  cela,  plusieurs  espèces  de 
pêches  réussissent  mieux  sur  certains  sujets  que  sur 
d'autres. 

Il  faut  greffer  le  pêcher  sur  amandier  dans  les 
terres  sèches,  sablonneuses  ou  caillouteuses;  mais 
dans  celles  qui  sont  humides  ou  peu  profondes,  ou 
doit  le  greffer  sur  prunierou sur  abricotier.  Lesraci- 
nes  de  ces  arbres  étanttraçantes,  occupent  une  couche 
de  terre  plus  facile  à  entretenir  et  à  améliorer  par  la 
culture.  Les  pruniers  employés  pour  sujets  doivent 
être  venus  de  semences,  parce  qu'ils  drageonnent 
moins  que  ceux  provenus  de  rejetons.  Les  espèces 
ordinairement  en  usage  sont  le  gros  et  le  petit  saint- 
julien^  les  gros  et  petit  damas;  toutes  les  pêches 
lisses  et  les  deux  espèces  de  chevreuses  ne  réussis- 
sent point  sur  ce  dernier.  On  le  dislingue  des  au- 
tres en  observant  pendant  l'été  que  l'extrémité  de 
ses  pousses  est  rouge,  que  celles  des  autres  sont 
blondes  et  jaunâtres,  et  qu'en  hiver  son  bois  est 
moins  velouté  et  plus  fort  que  celui  du  gros 
damas. 

On  emploie  ordinairement  pour  le  pêcher  la 
greffe  en  écusson  à  œil  dormant.  L'écusson  doit 
être  levé  aux  nœuds  des  bourgeons  moyens  garnis 
d'yeux  doubles  ou  triples,  bien  aoùtés^  et  être  ap- 
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pliqué  sur  les  sujets  au  déclin  de  leur  sève  :  par 
conséquent  vers  la  fin  de  juillet  sur  le  prunier  j  un 
peu  plus  tard ,  sur  l'abricotier  et  le  vieil  amandier  j 
vers  la  mi-septembre,  sur  le  jeune  amandier.  La 
greffe  doit  s'établir  à  4  oii  6  pieds  de  hauteur  si  le 
sujet  est  destiné  au  plein  vent  j  et  à  4  ou  6  pouces 
du  collet ,  si  Ton  se  propose  d'en  faire  un  espalier. 

A  ce  que  nous  avons  dit  dans  la  première  section 
sur  la  manière  de  planter  les  arbres,  nous  ajoute- 
rons que,  pour  établir  un  espalier  de  pêcher, on  doit 
défoncer  la  plate-bande  au-devant  du  mur,  de  3 
ou  4  pieds,  bien  ameublir  la  terre  et  y  mêler  du 
fumier  bien  consommé  si  elle  est  maigre _,  ou  la 
remplacer  par  de  nouvelle  terre  si  l'ancienne  est 
mauvaise  ou  épuisée  par  une  plantation  précédente 
de  pruniers,  pêchers  ou  abricotiers  j  fair^e  des  trous 
proportionnés  à  la  force  des  arbres  le  long  du  mur, 
à  trois  toises  de  dislance  si  les  greffes  sont  sur  pru- 
nier, et  de  4  à  5  si  la  greffe  est  sur  amandier  à 
coque  dure  (il  faudrait  un  peu  moins  de  distance  si 
elle  était  sur  franc  ou  sur  amandier  à  coque  tendre). 
La  plate-bande  doit  avoir  six  pieds  de  largeur,  être 
tenue  propre  par  des  binages  et  ratissages,  et  fumée 
tous  les  trois  ou  quatre  ans.  A  cet  effet,  on  met  en 
automne  4  ou  5  pouces  de  fumier  sur  toute  la  plate- 
bande,  on  l'y  laiêse  séjourner  tout  l'hiver,  et  aprè^ 
la  taille,  qui  cette  année  doit  être  tenue  plus  lon- 
gue ,  on  l'enterre  avec  la  fourche.  Il  est  bon  de 
pratiquer  un  petit  sentier  à  un  pied  et  demi  du 
mur,  pour  soigner  les  arbres. 

Dans  les  sécheresses  on  arrose  tous  les  deux  ou 
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trois  jours  les  feuilles  et  les  jeunes  pousses,  avec 
une  pompe  à  main,  quand  le  soleil  ne  donne  plus 
dessus ,  et ,  faisant  une  petite  fosse  au  pied  de  cha- 
que arbre,  on  y  verse  un  ou  plusieurs  arrosoirs 
d'eau ,  selon  son  âge  et  l'étendue  de  ses  racines.  Aus- 
sitôt que  l'eau  est  imbibée,  on  rabat  la  terre  dans 
la  fosse.  Cette  précaution  est  surtout  nécessaire 
pour  les  jeunes  arbres  dont  les  racines  n'ont  pas 
encore  pénétré  très-avant,  et  pour  ceux  qui  sont 
greffés  sur  prunier  ou  abricotier,  dont  les  racines, 
peu  profondes,  seraient  desséchées  par  le  haie.  On 
doit  cesser  tout  arrosement  environ  huit  jours  avant 
la  maturité  des  fruits,  afin  de  ne  pas  altérer  leur 
qualitéj  mais  si  l'on  craignait  que  la  trop  grande 
sécheresse  ne  nuisît  à  l'arbre ,  on  couvrirait  la  terre 
de  litière  sèche  ou  de  paillassons,  et  les  tiges,  avec 
des  planches,  ou  de  la  paille  longue  fixée  par  des 
liens  d'osier. 

L'exposition  du  nord  ne  convient  à  aucune  va- 
riété de  pêcher.  Celle  du  midi  est  destinée  aux 
variétés  précoces  et  tardives,  et  à  la  plupart  des 
autres  dans  les  terres  froides  et  humides.  Le  levant 
et  le  couchant  suffisent  pour  un  grand  nombre 
d'espèces. 

On  peut, à  la  rigueur,  planter  la  grosse  mignonne 
au  nord  lorsqu'on  veut  en  avoir  des  fruits  tardifs; 
la  niagdeleine  précoce  et  la.  petite  mignonne  se  met- 
tent assez  communément  au  midi  j  la  belle  de  Vi- 
^'2Kjl^  grosse  magdeleine ^l' admirable  et  la  galande, 
au  levant;  le  téton  de  Vénus  yla  bourdine,  la  Malte 
et  la  pèche  jaune ,  au  midi  et  au  couchant;  la. petite 
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violette  et  le  brugnon  ^  opposés  au  levant  et  au 
couchant,  mais  mieux  au  couchant,  ainsi  que  la 
chevreuse,  etc. 

Il  est  utile  de  nettoyer  pendant  l'hiver  les  pêchers 
chai  ge's  de  givre  ou  de  neige.  On  se  sert  à  cet  effet 
d'un  ballet  de  bruyère  peu  serre'  que  l'on  promène 
sur  les  rameaux  avec  l'attention  de  ne  point  blesser 
les  boutons  des  arbres.  Ce  soin  pre'vient  les  ravages 
que  causent  souvent  les  gelées,  surtout  lorsqu'elles 
prennent  sur  l'humidité. 

I.a  taille  est  nécessaire  aux  pêchers  en  plein  vent, 
comme  à  ceux  qui  sont  plantés  en  espalier.  Voyez, 
à  ce  sujet,  Tarticle  Taille  du  pécher^  page  122. 

Pistachier. 

Le  PISTACHIER,  pistacia  vera^  est  un  arbre  ori- 
ginaire de  Syrie,  naturalisé  dans  le  midi  de  la 
France,  où  il  s'élève  à  la  hauteur  de  vingt  pieds.  Il 
donne,  en  mai^  ses  fleurs  en  grappe,  mâles  sur  un 
individu  et  femelles  sur  l'aulre,  ce  qui  oblige  à 
les  avoir  tous  deux  pour  obtenir  des  fruits.  Les  pis- 
taches sont  de  la  forme  et  de  la  grosseur  d'une 
petite  amande,  dont  le  brou,  peu  charnu,  couvre  un 
noyau  mince  et  flexible,  cependant  peu  fragile, 
dans  lequel  est  renfermée  une  amande  verte,  cou- 
verte d'une  peau  cramoisie  j  son  goût  est  fort  agréa- 
ble; elle  est  recherchée  par  les  confiseurs  et  pour 
l'oflîce.  On  multiplie  le  pistachier  de  ses  semences 
sur  couche  chaude  et  sous  châssis.  On  repique  les 
jeunes  plants  en  pots  ,  pour  les  serrer  pendant  trois 
ou  quatre  ans  dans  l'orangerie,   où  ils  craignent 
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riiumidité;  à  défaut  de  semences,  on  le  mullipîie 
de  marcottes  strangule'es ,  que  l'on  rentre  égale- 
ment les  premiers  hivers.  On  les  plante  ensuite  en 
espalier,  au  midi,  dans  une  bonne  terre  substan- 
tielle sans  être  humide.  Les  arbres  doivent  être 
espacés  au  moins  de  douze  pieds  les  uns  des  autres, 
ayant  soin  de  placer  un  individu  mâle  entre  trois 
ou  quatre  femelles,  ou  mieux  de  greffer  une  bran- 
che mâle  au  milieu  des  branches  de  chaque  in- 
dividu femelle.  L'hiver,  on  couvre  les  pieds  de 
litière  sèche  et  les  branches  de  paillassons  que  Ton 
double  dans  les  grands  froids.  Si  le  semis  avait  donné 
beaucoup  d'individus  mâles,  ce  que  l'on  reconnaî- 
trait au  moment  de  la  fleur,  on  les  transformerait 
en  femelles  par  le  moyen  de  la  greffe,  n'épargnant 
que  ceux  qui  seraient  nécessaires  à  la  fécondation 
des  pieds  femelles. 

On  voit ,  depuis  un  grand  nombre  d'années ,  des 
pistachiers  en  espalier  dans  la  pépinière  du  Roule 
et  du  Luxembourg j  ils  y  donnent  de  très-bons 
fruits  qui  acquièrent  une  maturité  assez  parfaite 
pour  propager  l'arbre  de  semences. 

Poirier. 

he  VomiER  y  pjriis,  est  un  arbre  indigène,  à  ra- 
cines pivotantes,  s'élevant  à  la  hauteur  de  20  à  40 
pieds  ;  ses  fleurs  paraissent  en  avril.  Il  a  un  grand 
nombre  de  variétés  obtenues  par  la  culture.  Nous 
en  ferons  la  description  en  suivant  l'ordre  de  ma- 
turité. 

Poire   petit  muscat,  sept-en-gueule.  —   Fruits 
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très-petils ,  en  bouquets ,  teinls  de  vert  clair  et  de 
rouge  brun,  demi-beurrés,  d'un  goût  musqué  j  fin 
de  juin.  On  l'élève  en  tige  ou  en  espalier,  au  levant; 
les  vieux  pieds  en  plein  vent  sont  quelquefois  très- 
i'ertiles. 

Poire  amiré-joannet  ,  petit  saint-jean.  —  Fruit 
petit,  régulièrement  pyriforme, lisse,  jaune  citron; 
chair  blanche  et  tendre^  goût  peu  relevé.  Mûrit 
fin  de  juin. 

—  AURATE.  —  Fruit  petit,  turbiné,  jaune  très- 
clair  et  lavé  de  rouge,  demi-beurré,  un  peu  sec; 
mi-juillet.  L'arbre  est  productif  et  se  greffe  sur 
franc. 

—  MUSCAT  ROBERT,  gros  suint  -  jcan  musqué, 
poire  d'ambre.  — Fruit  de  moyenne  grosseur,  py- 
riforme, lisle,  d'un  vert  clair  un  peu  jaune;  chair 
tendre,  d'un  goût  sucré  et  relevé;  mi-juillet.  Se 
greffe  sur  franc. 

—  MAGDELEîNE.  —  Fruit  de  moyenne  grosseur  , 
turbiné,  d'un  vert  tirant  sur  le  jaune,  fondant, 
sans  pierres,  doux,  parfumé  ,  agréable  ;  mi-juillet, 
mollissant  promptement.  Eu  buisson,  en  éventail, 
bonne  exposition. 

—  RoussELET  HATIF,  poire  de  Chypre,  perdreau. 
—  Fruit  petit,  pyriforme,  peau  fine,  jaune,  et 
d'un  rouge  vif  lâcheté  de  gris;  chair  demi-cas- 
sante, parfumée  et  sucrée;  mi- juillet. 

—  CUISSE-MADAME.  —  Fruit  dcmi-beurré,  sucré, 
un  peu  musqué,  très-alongé  ,  de  grosseur  moyenne, 
kiisant,  vert  et  rouge  brun  ou  roux;  fin  de  juillet. 
L'arbre  réussit  mal  sur  cognassier;  est  tardif  à  se 
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mettre  à  fruit,  ensuite  très-fécond.  Plein  vent,  en- 
tonnoir, espalier  au  levant. 

Poire  épargne,  beau-présent^  grosse  ciàsse-mada- 
^we.— Boutons  gros,  fleurs  grandes^  fruit  de  moyenne 
grosseur  dans  les  terres  de  moindre  qualité,  très- 
alongé,  renflé  vers  le  milieu,  vert ,  marbré  de  fauve, 
fondant,  quelquefois  un  peu  acre,  mollissant  promp- 
lement;  fin  juillet.  Arbre  fort,  poussant  de  gros 
bois,  difficile  à  mettre  en  pyramide;  mieux  eu  es- 
palier au  couchant;  terrain  sec  et  aéré. 

—  OGNONET,  archiduc  d^éte\  andré  roux,  poire- 
ognon,  —  Fleurs  petites  et  souvent  presque  semi- 
doubles;  fruit  de  grosseur  moyenne,  turbiné,  lisse, 
brillant,  jaune  et  d'un  rouge  vif,  demi-cassant,  un 
peu  pierreux,  d'un  goiit  rosat  et  relevé;  fin  de 
juillet.  Arbre  très-fertile,  qui  se  greffe  sur  franc  et 
sur  cognassier  dans  les  bons  terrains. 

—  BELLissiME  d'e'te',  suprcme.  —  Gros  fruit,  eu 
forme  de  calebasse,  jaune  pâle;  chair  blanche, 
demi-beurrée,  parfumée,  agréable,  surtout  lorsque 
l'été  est  chaud  ;  prompte  à  se  cotonner  et  à  mollir; 
fin  de  juillet. 

—  BOURDON  MUSQUÉ  ,  Orange  d'élé.  —  Fruit  petit, 
rond,  un  peu  aplati ,  quelquefois  turbiné,  d'un  vert 
clair,  tiqueté  de  vert  foncé,  cassant, musqué  ;  fin  de 
juillet.  L'arbre  est  très-fertile. 

—  BLANQUET,  gros  hlanquet,  roi  Louis.  —  Fleurs 
grandes  et  bien  ouvertes;  fruit  moyen,  pyriforme, 
lisse,  d'un  blanc  tirant  sur  le  jaune  et  lavé  de  rouge 
clair,  cassant,  d'un  goût  sucré  et  relevé;  fin  de 
juillet. 
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Poire  petit-blanquet, /70zre  h  perle.  — Grandes 
fleurs;  fruit  petit,  en  forme  de  perle,  d'un  blanc 
un  peu  jaune,  demi-cassant,  musqué  et  agréable; 
fin  de  juillet.  L'arbre  est  très-fertile. 

BLANQUET  A  LONGUE    QUEUE.  Son    fruit  par 

bouquet  est  moindre  que  le  gros  blanquet,  pyri- 
forme,  terminé  en  pointe  aiguë  à  la  queue,  qui  est 
longue,  lisse,  d'un  vert  presque  blanc;  demi-cassant, 
abondant  en  eau  sucrée ,  parfumée,  agréable  ;  com- 
mencement d'août;  se  greffe  sur  franc. 

—  SANS  VEAV  jjleurs  de  guignes. —  Fruit  moyen, 
varie  de  forme,  ordinairement  pyriforme,  peau 
fine_,  d'un  vert  pâle  tacheté  de  gris,  et  jaune  ta- 
cheté de  rouge  pâle;  chair  fondante  et  parfumée; 
commencement  d'août.  L'arbre  se  greffe  sur  franc, 
et  est  très-productif. 

—  ÉPINE  ROSE.  —  Fruit  gros  ,  sphérique ,  aplati^ 
par  les  extrémités  ;  d'un  vert  approchant  du  jaune, 
tiqueté  de  brun  et  lavé  de  rouge  clair;  tendre, 
demi-fondant,  musqué  sucré.  Mûrit  en  août.  Terres 
fraîches,  plein  vent  ou  espalier,  greffé  sur  co- 
gnassier. 

—  sALViATi.  —  Fruit  rond  de  moyenne  grosseur, 
peau  jaune  de  cire  lavée  de  rouge  par  le  soleil 
et  parsemée  de  grandes  taches  rousses  qui  la  ren- 
dent rude;  chair  demi-beurrée,  sucrée,  quelque- 
fois un  peu  sèche.  Mûrit  en  août.  L'arbre  se  greffe 
sur  franc. 

—  ORANGE  d'ete' ou  MUSQUÉE.  —  Fruit  de  moyenne 
grosseur,  de  la  forme  d'une  orange  un  peu  aplatie, 
boutonnée  ,  vert,  et,  dans  sa  maturité,  d'un  jaune 
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tiès-pàle,  lavé  de  rouge  clairj  cassant,  sujet  à  se 
cotoaner;  relevé  de  musc.  Mûrit  en  août. 

Poire  orangekovgt.  d^'aidomne. —  Fruit  de  même 
forme  que  le  précédent,  un  peu  plus  gros,  gris 
d'un  côté,  rouge  de  corail  vers  le  soleil j  cassant, 
sucré  et  musqué.  Mûrit  en  août. 

—  ROBiNE,  royale  d^élé.  —  Fruit  en  bouquet, 
moyen,  turbiné,  d'un  vert  blanchâtre  tiqueté  de 
vert  brun,  qui  jaunit  ensuite;  demi-cassant,  un  peu 
sec,  sucré  et  musqué.  Mûrit  en  août. 

—  BELLE  DE  BRUXELLES,  belle  d'août.  —  Fruit 
très-gros ,  de  bon  goût.  Mûrit  en  août. 

■^-  DE  VALLÉE.  —  Fruit  de  médiocre  qualité ,  mais 
dont  l'arbre,  très-productif,  se  grefife  sur  franc  et 
devient  fort  grand.  Il  mûrit  fin  d'août. 

—  BOx\-CHRÉTiEiy  d'Été.  —  Fruit  moyen,  en  poire 
de  coing,  jaune,  et  rouge  léger  du  côté  du  soleil; 
cassant.  Mûrit  fin  d'août.  Se  greffe  sur  fran» 

—  BON-CHRETIEN  MUSQUE.  —  Arbre  très-produc- 
tif; fruit  petit,  sucré,  musqué;  fin  d'août. 

On  doit  lui  laisser,  à  la  taille,  toutes  les  petites 
branches  entières,  parce  que  ses  boutons  à  fruit  se 
forment  mieux  à  l'extrémité  des  branches  qu'ail- 
leurs. 

—  GROS  BON-CHRÉTIEN ,  graciolH  d'été.  —  Fleurs 
les  plus  grandes  du  genre;  fruit  gros,  pyramidal, 
tronqué,  anguleux  et  bossu  comme  le  bon-chrétien 
d'hiver;  lisse,  d'un  vert  très-clair,  qui  jaunit  en- 
suite; demi-cassant  ou  tendre,  très-succulent,  su- 
cré; commencement  de  septembre.  Même  obser- 
vation sur  la  taille  que  pour  le  précédent;  il  pousse 
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même  de  longs  bourgeons  qui  se  terminent  par 
un  bouton  à  fruit.  On  le  grelFe  sur  franc.  Il  réus- 
sit bien  dans  les  cours  pavées. 

Poire  rousselet  d^V^t^ims^ petit rousselet. — Fruit 
petit,  pyriforme,  d'un  rouge  brun,  et  d'un  vert 
que  la  maturité  jaunit  un  peu;  chair  fine,  demi- 
beurrée^  très-parfumée.  Commencement  de  sep- 
tembre. L'arbre  pousse  tard.  Bourgeons  grêles  et 
bruns,  fo\iilles  grandes,  yeux  plats.  Il  veut  une 
terre  profonde.  Ses  fruits  se  font  sécher  au  four  ou 
se  mettent  à  Teau-de-vie. 

— GROS  ROUSSELET,  roi  d'été.  —  Fruit  de  moyenne 
grosseur,  un  peu  plus  pointu  vers  la  queue ^  peau 
rude,  d'un  vert  foncé  et  d'un  rouge  brun;  chair 
demi-cassante,  peu  fine,  parfumée.  Mûrit  au  com- 
mencement de  septembre.  L^arbre  se  met  très-bien 
en  pyramide. 

—  CASSOLETTE,  jjuiscat  veH  ^  friolct,  lèche-friand. 

—  Fruit  petit,  quelquefois  de  moyenne  grosseur, 
pyriforme,  d'un  vert  ciair  tirant  sur  le  jaune^  et 
d'un  rouge  fort  lavé,  tendre,  sucré,  musqué.  Fin 
d'août,  commencement  de  septembre.  L'arbre  est 
beau  et  très-fécond. 

—  EPINE   n'-ÉTi,  fondante,  musquée,  satin  vert. 

—  Fruit  de  moyenne  grosseur,  alongé,  bien  ar- 
rondi par  la  tête,  très-lisse,  vert-pré,  fondant" 
quelquefois  un  peu  pâteux,  très-musqué.  Mûrit 
commencement  de  septembre. 

—  FIGUE.  —  Fruit  moyen,  très -alongé,  d'un 
vert  brun,  fondante,  douce  et  sucrée.  Commen- 
cement de  septembre. 

12 
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Poire  cassante  de  Brest,  chevreau.  —  Fruit  de 
grosseur  moyenne,  turbine^  peau  lisse,  brillante, 
d'un  vert  gai  tiqueté  de  vert  brun  et  légèrement 
lavée  de  rouge;  chair  fine,  cassante,  sucrée,  d'un 
goût  relevé.  Commencement  de  septembre. 

—  ORANGE  tulipe'e,  -polre  aux  mouches.  —  Fruit 
moyen,  d'une  forme  qui  tient  le  milieu  entre  celle 
de  beurré  et  celle  de  doyenné,  de  couleur  verte  et 
rouge  brun,  panaché  de  petites  raies  d'un  rouge  clair, 
et  marbré  de  gris;  chair  demi-cassante,  quelquefois 
un  peu  âcre#  Commencement  de  septembre. 

—  BERGAMOTXE  d'ÉtÉ  ,  de  la  beuvrière ,  milan 
blanc.  —  Fruit  gi'os^  de  forme  turbinée,  rude  au 
toucher,  d'un  vert  gai  tiqueté  de  fauve  et  quelque- 
fois un  peu  lavé  de  roux,  demi-beurré,  prompt  à 
se  cotonner ,  d'un  goût  peu  relevé,  cependant 
agréable  et  fondant.  Commencement  de  septembre. 

—  jARGONELLE.  —  Fruit  moycu ,  turbiné;  peau 
lisse  et  luisante,  jaune,  rouge  vif  du  côté  du  so- 
leil; chair  demi-cassante ,  musquée,  de  médiocre 
qualité.  Commencement  de  septembre. 

—  NOIR  GRAIN. —  Fruit  moycn ,  très-estimé  en 
Flandre.  Mûrit  en  septembre.  L'arbre  est  très- 
productif. 

—  BEURRÉ  DE  coLOMA.  —  Fruit  moycu,  bon. 
Mûr  en  septembre. 

—  OLîVE.  —  Fruit  moyen  en  forme  d'olive,  fon- 
dant, très-bon.  Miir  en  septembre. 

—  DOYENNE  BLANC,  heurré  blanc,  saint-michel. 
—  Fruit  oblong,  gros,  de  couleur  jaune  citron  (et 
rouge  vif  en  espalier),  très-beurré,  prompt  à  se 
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cotonner,  doux,  sucré,  quelquefois  d'un  goÙL  très- 
relevé,  mais  de  très-médiocre  qualité  dans  les  ter- 
rains glaiseux,  froids  et  mauvais.  Mûrit  à  la  mi- 
septembre.  Tailler  court  toutes  les  variétés  du 
doyenné  pour  leur  faire  pousser  du  bois,  et  ar- 
rêter Texcès  de  leur  fécondité. 

Poire  d'Angleterre,  beurré d' Angleterre. -^'Frxi'n 
moyen,  ovoïde,  alongé,  pointu  vers  la  queue, 
lisse,  d'un  gris  tirant  sur  le  vert,  tiqueté  de  roux, 
tendre,  demi-beurré,  fondant,  prompt  à  mollir, 
d'un  goût  agréable.  Mûrit  en  septembre.  L'arbre 
se  greffe  sur  franc  et  est  très-fécond;  il  devient 
fort  grand  en  plein  vent;  en  espalier,  le  fruit  est 
beaucoup  plus  gros  et  bien  plus  succulent  lorsque 
l'arbre  est  planté  dans  une  terre  sèche,  légère  et 
douce. 

GROSSE    ANGLETERRE  DE   NoiSETTE.    —Variété 

obtenue  par  M.  Noisette,  plus  grosse  et  plus  tar- 
dive. 

—  beurre'.  —  Fruit  gros,  de  forme  elliptique  , 
aloDgée,  pointue  vers  la  queue,  lisse,  fondant,  dé- 
licat, très-beurré,  sucré,  d'un  goût  relevé,  fin  et  ^ 
fort  agréable;  sa  couleur  varie  suivant  le  terrain, 
l'exposition,  le  sujet,  l'âge  et  l'état  de  l'arbre, 
verte,  grise,  teinte  de  rouge  du  côté  du  soleil. 
Mûrit  vers  la  fin  de  septembre,  mais  doit  se  cueil- 
lir à  la  mi-septembre,  un  peu  avant  la  maturité, 
ainsi  que  tous  les  beurrés.  Les  bourgeons  de  ce 
poirier,  très-fertile,  sont  coudés  à  chaque  nœud. 
L'arbre  se  met  promptement  à  fruit  sous  toutes 
les  formes,  entonnoir,  espalier,  contre-espalier,  etc. 
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Les  beurrés,  lorsqu'ils  sont  jeunes,   doivent  élre 
taillés  court,  pour  les  garnir  de  bois  et  arrêter  une 
fécondité  trop  prématurée. 

Poire  CAILLOT  rosat. — Fruit  moyen,  turbiné, 
alongé,  vert  gai  et  rouge  clair,  cassant,  sucré,  re- 
levé, mollissant  promptement.  Mûrit  fin  de  sep- 
tembre. 

—  CALEBASSE.  —  Frult  gros ,  cassant,  de  bon  goût. 
Miiril  en  septembre  et  octobre. 

—  BEZY  DE  MONTiGNY.  —  Fruit  moycu ,  de  forme 
un  peu  alongce,  imitant  celle  du  doyenné,  lisse, 
d'un  beau  jaune,  très-fondant,  sans  pierre,  relevé 
de  musc.  Mûrit  commencement  d'octobre. 

—  VERTE-LONGUE,  mouUle-houche j  muscat Jleuri. 
—  Fruit  m^oyen,  alongé,  renflé  vers  le  milieu, 
vert,  fondant ,  délicat,  sans  pierre,  doux,  sucré, 
très-agréable,  un  peu  prompt  à  mollir.  Mûrit  au 
commencement  d'octobre.  L'arbre  est  très-fécond 
et  se  greffe  mieux  sur  franc. 

VERTE    LONGUE  PANACHEE,   Culotte   de  SuïSSe. 

Les  bourgeons  et  les  fruits  sont  rayés  de  vert  et 
de  jaune.  Son  fruit  est  moins  gros  que  le  précé- 
dent, quelquefois  légèrement  lavé  de  rouge,  d'un 
goût  très-peu  relevé. 

—  BERGAMOTTE  SUISSE.  — Bourgcous  rayés  de  vert 
et  de  jaune.  Fruit  gros,  turbiné,  un  peu  arrondi, 
rayé,  suivant  sa  longueur,  de  vert,  de  jaune  et  de 
rouge,  beurré,  fondant,  sucré.  Mûrit  en  octobre. 
Ce  poirier  n'aime  pas  une  exposition   trop  chaude. 

—  BERGAMOTTE  d'automne.  —  Fruit  gios,  tur- 
biaéj  aplati  par  la  tête,  lisse,  jaune  et  légèrement 
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lavé  de  ronge  brun  tiqueté  de  gris,  beurré,  fon- 
dant,   doux,  sucré,    un  peu   parfumé.   Mûrit  en 
octobre,  novembre  et  décembre. 

Poire  beurré  capiemont. — Très-bonne.  Mûre  en 
octobre. 

—  BERGAMOTTE  CRASSANE,  crassaue y  crésane.  — 
Fruit  gros  dans  les  bons  terrains,  petit  dans  les 
terres  médiocres  ou  sèches,  rond,  d'un  gris  tirant 
sur  le  vert,  souvent  tacheté  de  roux,  très-fondant 
et  beurré,  d'un  goût  sucré,  relevé,  quelquefois  un 
peu  trop  acre;  meilleur  en  espalier,  se  conservant 
mieux  en  plein  yenî.  Màrit  en  novembre,  mais  se 
Cueille  du  8  au  i5  octobre  au  plus  tard,  et  peut  se 
conserver  jusqu'en  janvier.  Ce  poirier  se  greô'e 
mieux  sur  franc  et  est  très-vigoureux.  11  a  une 
jolie  variété  dont  les  feuilles  sont  bordées  de  blanc; 
elle  craint  le  trop  grand  soleil. 

—  MESsiRE-jEAN,  cliauUs. —  Fruit  gros,  rond, 
renflé  par  le  milieu,  d'un  jaune  foncé  rembruni 
de  grandes  taches  qui  rendent  la  peau  rude ,  cas- 
sant, souvent  pierreux,  sujet  à  mollir j  eau  agréa- 
ble, très-relevée,  abondante.  Mûrit  en  octobre. 
Greffé  sur  franc,  l'arbre  veut  le  plein  vent  et  une 
terre  profonde  et  fraîche;  greffé  sur  cognassier, 
on  peut  le  mettre  en  buisson  ou  en  espalier  au 
couchant  et  même  au  nord. 

—  JALOUSIE.  —  Fruit  gros ,  aplati  suivant  sa  lon- 
gueur, alongé,  renflé  par  le  milieu,  boutonné  et 
grené^  roux,  de  couleur  de  noisette,  très-beurré, 
prompt  à  mollir,  sucré,  relevé_,  excellent.  Se  greffe 
sur  franc. 
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Poire  frangipane.  —  Fruit  moyen,  long,  renflé 
par  le  milieu,  diminuant  de  grosseur  par  les  deux 
extrémités,  très-lisse,  d'un  beau  jaune  citron  et 
d'un  rouge  vif,  demi-fondant,  doux,  sucré,  d'un 
paifum  propre  d'où  cette  poire  tire  son  nom.  Mûrit 
fin  d'octobre. 

—  sucre'-vert.  —  Fruits  par  bouquet  de  moyenne 
grosseur,  unpeualoiigés  de  diamètre,  presque  égaux 
dans  toute  leur  longueur,  lisses,  verts,  beurrés,  su- 
crés, d'un  goût  agréable.  Fin  d'octobre.  L'arbre 
est  vigoureux  et  très-fécond. 

—  MA^suETTE,  soUtairê.  —  Fruilgros  de  forme 
peu  régulière,  alongé  en  pyramide  tronquée, 
bossu,  vert  et  jaune,  tacheté  de  brun,  demi-fon- 
dant, sujet  à  mollir,  de  médiocre  qualité.  Segieife 
sur  cognassier. 

—  BELLissiME  d'automne  ,  vermillon  suprême , 
■petit  certeau.  —  Fruit  très-alongé ,  de  grosseur 
moyenne,  d'un  beau  rouge  foncé,  et  d'un  jaune  en 
partie  lavé  de  rouge  clair;  cassant,  sucré,  relevé, 
demi -fondant.  Mûrit  vers  la  fin  d'octobre. 

—  LANSAC,  satin,  dauphine.  —  Fruit  moyen ,  renflé 
par  le  milieu ,  plus  souvent  rond ,  lisse  ,  jaune ,  fon- 
dant, sucré,  relevé,  agréable.  Mûrit  depuis  octo- 
bre jusqu'en  janvier. 

—  PASTORALE,  THUsette  d^aïUoniue,  petit  râteau. 
—  Fruit  gros,  fort  alongé,  renflé  vers  le  milieu, 
obtus  à  l'extrémité  où  s'implante  la  queue,  charnue 
à  sa  naissance  j  d'un  gris  qui  se  change  en  jaune  par- 
semé de  roux  ,  demi-fondant,  sans  pierre,  un  peu 
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musqué,  fort  bon.  Mûrit  en  octobre,  novembre  et 
décembre.  Se  greffe  sur  franc. 

Poire  Angélique  de  Rome.  —  Fruit  moyen,  très- 
bon.  Mûrit  en  octobre,  novembre. 

—  siEULLE.  —  Ainsi  nommé  de  M.  Sieulle,  qui 
Ta  fait  connaître  en  i8i5.  Fruit  moyen,  forme  de 
crassane  j  peau  fine,  jaune  citron,  légèrement  lavée 
de  rouge  du  côté  du  soleil;  chair  demi- fondante, 
eau  sucrée,  relevée,  abondante  et  agréable.  D'octo- 
bre en  novembre.  L'arbre  est  vigoureux  et  fertile; 
il  se  greffe  sur  franc  et  sur  cognassier. 

—  BEZY  DELA  MOTTE.  —  Bois  épiueux  ,  fruit  gros, 
renjQlé  à  sa  base ,  roux ,  très-coloré  du  côté  du  soleil, 
piqueté  de  gris,  cassant  et  sucré.  Mûrit  en  octobre 
et  novembre» 

—  DUCHESSE  d'Angouléme. —  Fruit  gros,  ventru, 
rétréci  vers  les  extrémités,  lavé  de  rouge  brun  du 
côté  du  soleil  ;  chair  fondante,  vineuse,  sucrée, 
relevée ,  excellente.  Mûrit  en  octobre  et  novembre. 
L'arbre  a  les  rameaux  érigés.  Se  greffe  sur  franc  et 
sur  cognassier.  Il  nous  vient  des  environs  d'Angers. 

—  franc-re'al.  —  Fruit  gros,  renflé  par  le  milieu, 
diminuant  de  grosseur  par  les  deux  extrémités, 
d'un  diamètre  égal  à  sa  hauteur,  verdâtre,  tacheté 
de  roux.  Cette  poire  est  bonne  cuite  en  octobre  et 
novembre.  L'arbre  est  très-productif  en  plein  vent, 
en  entonnoir  ou  en  espalier  au  couchant;  terre  pro- 
fonde et  fraîche. 

—  BOîf-CB.KÉTiEîf  D* niYER, poire  d*a?igoisse . — Fruit 
très-gros  variant  de  grosseur  comme  de  forme, 
tantôt  en  poire,  tantôt  en  calebassse,  plus  souvent 
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en  pyramide  tronquée;  pean  fine],  jaune  clair  et 
rouge  incarnat;  chair  fine,  tendre  quoique  cassante; 
eau  abondante,  sucrée,  plus  ou  moins  vineuse  sui- 
vant le  terrain,  l'exposition,  l'âge  et  l'état  de  l'ar- 
bre. En  octobre,  et  se  conserve  tout  l'hiver.  Ce  poi- 
rier, un  peu  tortu  et  noueux,  est  très-productif ,  mais 
se  met  tard  à  fruit.  On  le  greffe  sur  cognassier;  il 
demande  une  terre  substantielle,  profonde  et  un 
peu  fraîche.  On  le  place  ordinairement  au  midi  ou 
au  levant;  il  est  moins  dévoré  par  le  tigre  à  l'expo- 
sition du  couchant. 

Il  a  une  variété  excellente  qui  donne  de  plus 
beaux  et  de  meilleurs  fruits;  on  la  nomme  hon- 
chrétieii  d'Auch, 

Poire  bon-chrétien  d'Espagne. — Fruil  moins  gros 
que  le  bon-chrétien  dliiver^  pyramidal,  d'un  jaune 
tirant  sur  le  vert  et  d'un  beau  rouge  vif  tiqueté  de 
brun,  dur,  cassant,  doux,  sucré.  Novembre  et  dé- 
cembre. Bon  cuit.  Ce  poirier  aime  une  terre  douce , 
légère  et  sèche,  et  une  bonne  exposition. 

—  BON-CHRÉTIEN  DE  Vernois.  —  Pvcssemblant 
pour  la  forme  et  la  grosseur  au  hon-chrélien  dliiver. 
Peau  fine  et  jaune,  chair  fondante,  sans  pierre,  et 
de  bon  goût. 

BON-CHRÉTIEN    SPlNA    d'ÏtALIE.    Ffuit     pluS 

court  que  le  bon-chrétien  d'hiver;  même  chair  et 
même  peau. 

—  bon-chrÉtien  de  Bruxelles.  —  Beau  et  bon 
fruit,  qui  mûrit  en  mars. 

—  BON  CHRÉTIEN  TURC.  —  Très-gros  fruit  très- 
par  fumé. 
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Poire  bon-chrl'tie^  a  bois  jaspe. — Fruit  singulier, 
bon.  Mûrit  en  février. 

—  BEURRÉ  d'Arembert.  —  Fruit  très-beau,  verdâ- 
tre,  de  même  grosseur  et  de  même  forme  que  le 
beurré  gris  ;  excellent. 

—  D0YEN]NÉ  GRIS.  —  Fruit  moycD ,  presque  rond  , 
lisse,  d'un  vert  tirant  sur  le  gris,  beurré  ,  fondant, 
rarement  cotonneux,  sucré,  et  de  meilleur  goût  que 
le  doyenné  blanc.  Mûrit  en  novembre.  L'arbre  se 
met  promptement  à  fruit,  se  forme  en  entonnoir, 
ou  se  place  en  espalier  au  levant ,  au  couoliant , 
même  au  nord.  A  cette  exposition  son  fruit  est  de 
meilleure  garde  dans  la  fruiterie,  où  l'on  doit  le 
laisser  mûrir. 

—  DOYENNÉ  GALEUX.  —  Fruit  presquc  semblable 
au  précédent,  de  couleur  plus  claire,  tacheté,  sujet 
à  être  pierreux. 

—  DOYENNÉ  d'hiver.  —  Semblable  au  doyenné 
gris,  mais  mûrissant  plus  tard. 

—  ÉPINE  d'hiver.  —  Fruit  gros,  alongé,  irès- 
lisse  ,  d'un  vert  très-pâle  ;  chair  fondante,  délicate, 
beurrée,  douce,  excellente  dans  les  terrains  qui  lui 
conviennent;  mais  l'arbre  est  très-difficile  sur  la 
qualité  de  terre.  11  se  greffe  sur  cognassier.  Novem- 
bre, décembre  et  janvier. 

BERGAMOTTE    SYLVANGE.    Cclte    pOire  ,    fort 

estimée  dans  les  environs  de  Metz,  où  elle  a  été 
trouvée,  n'est  que  de  médiocre  grosseur;  elle  est 
pyriforme,  un  peu  renflée  vers  la  queue;  peau 
lisse,  verte,  et  jaunit  très-peu;  chair  fondante,  un 
peu  grenue,  d'un  goût  relevé.  Mûrit  en  novembre 

13. 
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ei  décembre.  Se  greffe  sur  franc.  L'arbre  estde'licat 
et  difficile  sur  le  terrain  pour  la  qualité  du  fruit. 

PoiFxE  BERGAMOTTE  DE  PAQUES   OU  d'iIIVER. Fruit 

irès-gros,  court,  turbiné,  d'un  vert  tiqueté  de 
grisj  demi-beurré,  sans  pierre,  d'un  goût  peu  re- 
levé. Se  mange  depuis  janvier  jusqu'en  mars. 

BERGAMOTTE    DE    LA    PENTECOTE.  Fruit  grOS  , 

ovale  ,  arrondi  ;  peau  verte,  marquée  de  points  gris 
saillans ,  lavée  de  rouge  du  côté  du  soleil.  Mûrit  de 
novembre  en  mai.  Une  année  pluvieuse  ou  un  sol 
trop  humide  donnent  trop  d'âcreté  à  cette  poire. 

BERGAMOTTE  DE  HoLLANDE,  d'AlENÇON. Fruit 

très-gros  dans  un  bon  terrain,  plus  rond  que  tur- 
biné; sa  peau,  verte  _,  devient  d'un  jaune  clairj  sa 
chair  demi-cassante  est  abondante  en  eau  agréable, 
assez  relevée,  approchant  de  celle  du  bon-chrétien. 
C'est  la  plus  tardive  des  bonnes  poires  ;  elle  se  garde 
jusqu'en  juin. 

—  RoussELiNE.  —  Fruit  petit,  pyriforme,  tur- 
biné, de  couleur  plus  claire  que  le  martin-sec  , 
demi-beurré,  délicat ,  sucré,  musqué^  très-agréa- 
ble. Mûrit  en  novembre.  Se  greffe  sur  franc. 

—  MARQUISE.  —  Fruit  gros^  alongé  en  pyramide , 
de  forme  régulière ,  jaune  ,  et  quelquefois  très- 
légèrement  lavé  de  rouge,  beuiTé  et  fondant,  doux  , 
sucré,  quelquefois  un  peu  musqué.  Novembre  et 
décembre.  L'arbre  réussit  en  plein  vent,  mieux  en 
espalier  au  levant  ou  au  couchant. 

—  BEZY  DE  Caissoy  ( forét  de  Bretagne);  rons- 
setle  d'Anjou.  —  Fruit  rond,  uu  peu  aplati  par  ia 
tête,   d'un  vert  qui  jaunit  ensuite,  recouvert  de 
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grandes  taches  brunes ,  tendre  et  beurre ,  sucré,  ex- 
cellent. Mûrit  de  novembre  à  février.  Se  greffe 
sur  franc  pour  le  plein  vent ,  où  son  fruit,  moins  gros, 
se  conserve  mieux;  sur  cognassier  pour  espalier 
et  contre-espalier  ;  alors  son  fruit  devient  plus  gros  et 
se  conserve  moins. 

Poire  bezy  de  Chaumontel (trouvé  à  Chaumonlcl^ 
près  de  Chantilly),  heurrê  d'hiver.  —  Fruit  gros , 
varié  de  forme  et  de  couleur;  chair  demi-beurrée, 
fondante,  pleine  d'eau  sucrée,  relevée  ,  excellente. 
Mûrit  depuis  novembre  jusqu'en  février.  L'arbre 
ressemble  beaucoup  au  beurré,  mais  il  est  moindre 
dans  toutes  ses  productions;  on  le  tient  en  enton- 
noir, ou  en  espalier  au  couchant.  Terre  légère, 
peu  humide.  On  doit  le  tailler  court  pour  lui  faire 
pousser  du  bois. 

—  MARTIN-SEC,  rousselct  d'hiver.  —  Fruit  moyen ^ 
pyrifornie,  alongé  et  pointu  vers  la  queue,  de  cou- 
leur Isabelle  et  rouge  vif,  cassant ,  souvent  un  peu 
pierreux,  sucré  et  agréable.  Mûrit  en  novembre, 
décembre  et  janvier.  Arbre  très-productif,  qui  s'ac- 
commode de  tout  terrain  et  de  toutes  formes. 

—  ECHASSLRY ,  hezy  de  Chasscrj.  —  Fruit  de 
moyenne  grosseur,  pyriforme  jaune  clair,  beurré, 
fondant,  sucré,  musqué,  d'un  goût  agréable.  Mû- 
rit en  novembre,  décembre  et  janvier.  Bel  arbre, 
fertile  dans  les  terres  douces  et  légères. 

—  AMBRETTE.  —  Fruit  de  moyenne  grosseur, 
ovale,  blauchâtre  ,  ou  gris  dans  les  terres  fortes; 
sa  chair  est  fine,  fondante,  d'un  goût  sucré,  relevé. 
Mûrit  de  novembre  à  février.  Le  bois  de  ce  poirier 
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vigoureux  est  e'pineux*  il  aime  un  terrain  sec  et 
chaud. 

Poire  virgouleuse  (de  Yirgoulé,  village  près  de 
St. -Léonard  ,  Haute-Vienne)  ,  poire-glace.  —  Fruit 
gros,alongë,  lisse, vert,  jaunissant  dans  sa  maturité, 
teint  de  rouge  en  espalier,  tendre ,  beurré ,  sans 
pierre,  doux,  sucré,  relevé,  d'un  goût  qui  ne  plaît 
pas  à  tout  le  monde.  Mûrit  depuis  novembre  jus- 
qu'en janvier.  Ce  poirier,  très-vigoureux,  lent  à  don- 
ner ses  fruits,  n'aime  pas  les  terres  froides  ni  les 
expositions  trop  chaudes  j  il  doit  être  greffé  sur 
franc,  parce  que  la  greffe  se  décolle  sur  cognassier. 

—  SAiNT-GERMAiN  (du  uom  de  la  foret).  —  Fruit 
gros  ^  pyramidal ,  vert  tacheté  de  brun  ,  très-beurré, 
fondant^  excellent,  souvent  pierreux,  surtout  dans 
les  terrains  secs.  Mûrit  depuis  novembre  jusqu'en 
avril.  L'arbre  est  vigoureux,  très-fertile,  et  fruc- 
tifie promptemenl.  Il  a  une  variété  de  même  qua- 
lité :  saint-germain  à  fruit  strié  ou  rayé  de  jaune. 

—  LOUISE-BONNE.  —  Cc  fruit ,  asscz  ressemblant 
au  saint-germain  ,  est  très-lisse,  d'un  vert  qui  pâlit 
dans  la  suile  et  blanchit,  demi- beurré;  sans  pierre, 
doux,  relevé  dans  les  terres  sèches,  insipide  dans 
les  fonds  humides  et  froids.  Mûrit  en  décembre  et 
janvier» 

—  ANGLETERRE  d'hiver.  —  Fruit  mojcn,  pjri- 
forme,  lisse,  jaune  citron,  parsemé  de  grandes  ta- 
ches de  jaune  foncé  ,  très-beurré,  prorapt  à  mollir, 
doux  et  agréable,  mais  un  peu  sec.  Mûrit  en  dé- 
cembre, janvier  et  février. 

—  sp'iNGOLA.  —  Fruil  de  Florence;  même  forme 
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que  le  beurré  d'Angleterre;  cliair  d'un  goût  agréable. 
Poire  BONNE  ENTE. — Fruit  moyen,  très-bon.  Mûrit 
en  décembre.  L'arbre  veut  être  planté  au  midi,  à 
l'abri  d'une  muraille. 

—  DE  JARDIN.  —  Fruit  gros,  rond,  boutonné, 
jaune  rayé  de  rouge  clair,  et  teint  d'un  beau  rouge 
foncé  tiqueté  de  jaune ^  cassant,  un  peu  pierreux, 
sucré,  fort  bon.  Mûrit  en  décembre. 

—  ROYALE  d'hiver.  —  Fruit  gros,  pyriforme,  ob- 
tus^ très-renflé  vers  la  tête,  ou  l'œil  est  enfoncé 
dans  une  large  cavité,  lisse,  jaune  clair  et  d'un  beau 
rouge,  demi  beurré  _,  sans  pierre,  fondant,  sucré 
dans  les  terres  sèches  et  chaudes,  insipide  dans  les 
terrains  froids.  Mûrit  depuis  décembre  jusqu'en  fé- 
vrier. L'arbre  est  vigoureux  et  se  greffe  mieux  sur 
franc  que  sur  cognassier.  On  le  lient  eu  entonnoir  ou 
en  espalier  au  midi. 

—  DE  RATEAU.  —  Fruit  très-gros ,  turbiné,  blanc 
verdâtre  d'un  côté,  rougeâtre  de  l'autre,  parsemé 
de  points  roussâtres;  chair  ferme  ,  cassante ,  un  peu 
sucrée,  assez  parfumée;  bon  cru,  meilleur  cuit.  Mû- 
rit fin  de  décembre. 

—  SABINE.  —  Obtenue  de  graine,  aux  environs  de 
Metz,  par  M.  Jaminet ,  dédiée  à  M.  Sabine,  secré- 
taire de  la  Société  horticulturale  de  Londres.  — 
Fruit  de  moyenne  grosseur,  renflé  vers  la  base; 
peau  verdâtre,  tiquetée  de  points  gris  ;  chair  ten- 
dre, d'un  parfum  agréable.  Mûrit  de  décembre  à 
février.  Se  greffe  sur  franc  et  sur  cognassier;  con- 
vient à  toutes  les  formes. 

—  LIVRE.  —  Fruit  très-gros ,  pyriforme ,  aplati 
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dans  sa  longueur,  vert,  presque  tout  couvert  de  lâ- 
ches rousses;  bon  à  cuire  en  décembre,  janvier  et 
fe'vrier.  Arbre  vigoureux  qui  se  greffe  sur  franc  et 
se  tient  en  entonnoir  ou  en  espalier  au  couchant ,  vu 
le  poids  de  son  fruit.  Il  demande  une  terre  profonde, 
substantielle  et  fraîche. 

Poire  passe-golmar. — Fruit  gros^  un  peu  a  longé; 
peau  jaune  citron ,  piquetée  ;  chair  succulente ,  fon- 
dante, beurrée,  très-sucrée.  Mûrit  depuis  décembre 
juqu'en  février. 

—  coLMARj  poire  manne.  —  Fruit  très-gros ,  py- 
ramidal tronqué ,  d'un  vert  qui  jaunit  un  peu  , 
très-légèrement  lavé  de  rouge,  beurré,  fondant, 
sans  pierre,  doux  ,  sucré,  relevé,  excellent.  Mûrit 
depuis  janvier  jusqu'à  la  fin  de  mars.  Les  terres 
froides  et  humides  ne  conviennent  point  à  ce  poi- 
rier et  rendent  la  chair  du  fruit  un  peu  grossière- 
On  le  tient  en  entonnoir  ou  en  espalier  au  levant. 

—  COLMAR  DORÉ.  —  Fruit  pyramidal ,  plus  alongé 
que  le  précédent,  fondant,  très-bon.  Ne  mûrit  qu'en 
mars. 

—  TRÉSOR  d'amour,  —  Ffuit  très-gros,  renflé  par 
le  milieu  ,  diminuant  presqu'également  de  grosseur 
parles  deux  bouts,  qui  sont  obtus,  jaune  citron, 
tendre,  doux  ;  très-bon  à  cuire  depuis  décembre  jus- 
qu'en mars.  L'arbre  se  grejQfe  sur  franc  et  se  tient 
en  entonnoir  ou  en  contre-espalier  sur  un  treillage  , 
vu  le  poids  de  ses  fruits. 

—  MARTIN  SIRE,  RouvUle,  —  Fruit  moyen  ,  bien 
faitj  pyriforme,  alongé,  couvert  d'une  peau  frès- 
lisse;  d'un  vert  que  la  maturité  change  en  jaune; 
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chair   cassante,  quelquefois  pierreuse,  douce,  su- 
crée. Mùril  en  janvier. 

Poire  Angélique  de  Bordeaux,  sainl-marcel,gros 
franc  réal.  — Fruit  gros,  turbiné ,  à  longue  queue , 
<\e  même  couleur  que  le  hon-chrétien  d^hivei\  mais 
plus  pâle,  lisse,  cassant,  quelquefois  tendre,  doux 
et  sucré.  Mûrit  en  janvier ,  février.  Ce  poirier,  fort 
délicat,  ne  se  greffe  que  sur  franc. 

—  CATiLLAc.  —  Fruit  très-gros,  pyriforme,  obtus , 
d'un  gris  qui  devient  jaune  pâle  teint  de  rouge  brun 
bon  à  cuire  depuis  novembre  jusqu'à  la  fin  d'avril. 
Souvent  d'une  âcreté  que  le  sucre  peut  à  peine  cor- 
riger. L'arbre  se  greffe  sur  franc,  se  tient  en  enton- 
noir ou  en  contre-espalier,  attaché  sur  un  treillage, 
cause  du  poids  de  son  fruit. 

—  boussellt  d'hiver.  —  Fruit  pelit,  pyriforme, 
vert  foncé  et  rouge  très-brun,  demi-cassant.  Bon  à 
cuire  en  février  et  mars.  Ce  poirier  vigoureux  donne 
beaucoup  de  bourgeons. 

—  orange  d'hiver.  —  Fruit  en  forme  d'c- 
range  aplatie  par  les  deux  extrémités,  de  moyenne 
grosseur,  boutonné,  d'un  vert  brun  ,  cassant ,  sans 
pierre  ,  d'un  goût  musqué  et  agréable.  Mûrit  en 
février,  mars,  avril. 

—  BELLissiME  d'uivir,  tétOTi  de  Véiius.  —  Fruit 
gros,  presque  rond,  lisse,  jaune  et  rouge,  tendre, 
sans  pierre,  doux,  moelleux.  Excellent  à  cuire  de- 
puis janvier  jusqu'en  mai.  L'arbre  se  tient  en  que- 
nouille et  en  contre-espalier. 

—  DOUBLE  FLEUR  OU  arme'kie.  —  Fruit gros, rond  , 
aplaii  par  les  extrémités,  rouge,  et  d'un  verl  qui 
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jaunit   ensuite;  sans  pierre,    succulent;   sa   chair 
prend  beaucoup  de   couleur  au  feu.  11  se  mange 
cuit  en  février,  mars  et  avril. 

11  a  une  variété,  la  double  fleur  panachée,  dont 
les  bourgeons  sont  rayés  de  rougeâtre,  de  vert  foncé 
et  de  jaune;  les  fruits  panachés  de  vert  et  de  jaune 
et  parsemés  de  taches  rouges  du  côté  du  soleil. 

Poire  de  tonneau. — Fruit  très-gros,  renflé  par  le 
milieu,  diminuant  presque  également  de  grosseur 
par  les  deux  bouts,  qui  sont  obtus;  jaune  et  d'un 
beau  rouge  vif.  A  cuire  en  février  et  mars.  L'arbre 
se  tient  en  entonnoir  ou  en  contre-espalier  sur  un 
treillage. 

—  NAPLES.  —  Fruit  m.oyen,  en  forme  de  cale- 
basse, lisse,  jaune  _,  légèrement  lavé  de  rouge  brun, 
demi-cassant;  sans  pierre,  doux  et  assez  agréable. 
En  février  et  mars.  L'arbre  est  vigoureux  et  fécond. 

—  CHAT  BRULE.  —  Fruit  moycu ,  pyriforme ,  un 
peu  alongé,  bien  arrondi  par  la  tête,  très-lisse, 
brillant,  jaune  citron  et  d'un  beau  rouge  clair  et 
vif,  sans  pierre.  Très-bon  à  cuire  en  février  et 
mars. 

—  D£  SAiNT-PÈRE.  —  Fruit  moven ,  pyriforme, 
peu  pointu,  rude  au  toucher,  tendre  et  sans  pierre, 
succulent.  Excellent  cuit  depuis  mars  jusqu'en 
mai. 

IMPERIALE    A  FEUILLE    DE    CHENE.   Fruit  de 

moyenne  grosseur,  ressemblant  à  une  petite  virgou- 
leusc,  inférieur  en  qualité,  quoique  très-bon  en 
mars  et  avril.  Ce  poirier,  très-vigoureux,  s'étend 
beaucoup;  ses  feuilles  sont  très-grandes  et  larges, 
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froncées  y  ondées  par  les  bords  ,  plus  semblables  a 
de  petiles  feuilles  de  chou  frisé  qu'a  des  feuilles  de 
chêne. 

Poire  chaptal. —  Fruit  gros,  pyramidal ,  vert 
jaunâtre,  excellent  cuit.  Se  garde  jusqu'en  avril. 

—  SANGUINE  d'italie.  —  Flcurs  rouges,  fruit  pe- 
tit, grisâtre  ,  rugueux  ;  chair  cassante,  marbrée  de 
carmin. 

—  MUSCAT  LALLEMAND.  —  Très-gros ,  veutru  , 
gris  et  rouge,  beurré,  fondant,  musqué,  d'un  goût 
relevé.  Mûrit  depuis  mars  jusqu'en  mai.  Se  greffe 
sur  franc,  et  se  tient  en  entonnoir  ou  en  espalier  au 
couchant. 

—  sarrasin.  —  Celte  Doire.  la  dIus  tardive  de 
toutes ,  est  de  moyenne  grosseur,  de  forme  peu  ré- 
gulière, alongée,  renflée  par  le  milieu,  jaune  pâle 
et  lavée  de  rouge  brun  tiqueté  de  gris,  tendre, 
sans  pierre,  d'un  goût  sucré  et  un  peu  parfumé. 
Se  garde  d'une  année  à  l'autre. 

Culture.  —  Les  terrains  de  sable  gras  et  frais 
qui  ont  de  la  profondeur  sont  les  meilleurs  pour 
les  poiriers.  Ils  réusissent  très-mal  dans  les  terres 
compactes,  froides,  glaiseuses,  ou  dans  celles  qui 
n'ont  pas  de  profondeur.  Les  racines  de  cet  arbre 
étant  pivotantes  ne  tardent  pas  à  atteindre  l'eau  ou 
le  tuf;  et  de  ce  moment  les  feuilles  jaunissent  et 
sèchent.  Les  pousses  sont  faibles  et  grêles;  les  fruits 
se  fendillent,  sont  pierreux ,  et  souvent  tombent 
avant  la  maturité.  Dans  les  terrains  humides,  le 
tronc  et  les  branches  se  couvrent  de  lichens  et 
de  mousses.  On  en  débarrasse  les  arbres  comme 
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nous   l'avons  dit  à  l'article  Maladie    des   arbres. 

Les  variétés  du  poirier  se  perpétuent  par  les  gref- 
fes en  écusson,  en  fente,  en  couronne.  On  greffe 
en  écusson  à  œil  dormant  sur  de  très-jeunes  5u- 
jetSj  si  Ton  veut  des  arbres  d'une  taille  médiocre  et 
qui  rapportent  promptement  du  fruitj  sur  des  su- 
jets plus  âgés,  si  on  désire  des  arbres  plus  vigou- 
reux et  plus  étendus.  Lorsqu'on  emploie  la  greffe  en 
écusson,  on  prépare  les  sujets  quelques  jours  d'a- 
vance, en  les  débarrassant  des  branches  qui  peuvent 
gêner  la  greffe.  Les  grands  plein-venls  se  greffent 
dans  des  sols  très-profonds,  sur  le  poirier  sauvage; 
mais  les  fruits  sont  moins  beaux,  et  leur  saveur  se 
ressent  quelquefois  de  celle  du  sujet.  Dans  les  ter- 
rains médiocrement  profonds,  les  plein-vents  et  les 
espaliers  qui  ont  une  grande  hauteur,  se  greffent 
ordinairement  sur  le  cognassier  de  Portugal ,  les 
espaliers,  contre-espaliers,  etc.;  sur  le  petit  co- 
gnassier. Quelques  variétés  de  poires  fondantes 
réussissent  sur  l'azerolier,  l'aubépine,  le  néflier  et 
le  cormier.  En  quelque  forme  que  l'on  élève  le  poi- 
rier, il  peut  être  greffé  sur  franc  lorsque  le  terrain 
a  assez  de  profondeur.  Nous  devons  observer  que 
dans  les  pays  où  l'on  éprouve  de  fortes  gelées,  le 
cognassier  de  Portugal  convient  peu  pour  sujet , 
parce  qu'il  est  sensible  au  froid. 

Toutes  les  espèces  de  poiriers  ne  réussissent  pas 
sur  cognassier.  Les  arbres  qui  végètent  avec  vi- 
gueur sont  généralement  de  ce  nombre. 

Les  greffes  doivent  être  prises  sur  des  sujets  bien 
sains,  car  sans  cette  précaution  on  risque  de  com- 
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muniquer  au  nouvel  arbre  la  maladie  qui  altérait 
l'ancien. 

Il  u'y  a  aucune  exposilion  où  ron  ne  puisse  plan- 
ter quelque  varie'té  de  poirier*  mais  généralement 
Texposition  du  levant  convient  aux  fruits  précoces, 
et  même  aux  fruits  d'été,  qui  réussissent  cependant 
aussi  à  celle  du  couchant.  Les  fruits  d'hiver  exigent 
l'exposition  du  midi.  S'ils  sont  greffés  sur  cognassier, 
il  faut  mettre  une  petite  planche  ou  quelque  chose 
d'équivalent  devant  le  tronc  ,  pour  le  préserver  des 
rayons  brùlans  du  soleil  pendant  les  grandes  cha- 
leurs. Les  arbres  greffés  sur  cognassier  se  placent 
ordinairement  au  levant  ou  au  couchant,  et  l'on 
greiie  sur  liûïîC  CCUa  (TUI  ciClVCIî».  Ct.ro  x±xto  U  ^  v-^^ 
position  du  midi. 

Les  poiriers  en  espalier  ou  contre-espalier  doivent 
être  labourés  tous  les  ans  à  l'automne  dans  les  terres 
légères,  et  au  printemps,  quinze  jours  au  moins  avant 
l'épanouissement  des  fleurs,  dans  les  terres  plus  for- 
tes (i).  Ou  les  sarclera  et  binera  plusieurs  fois  dans  le 
courant  de  l'été  pour  entretenir  la  terre  propre  et 
exempte  de  mauvaises  herbes.  Tous  les  quatre  ou 
cinq  ans  il  est  bon  de  fumer  la  plate-bande  comme 
nous  l'avons  dit  à  l'article  Pécher. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander,  comme  ar- 
ticle essentiel ,  de  tenir  les  arbres  bien  propres  ,  les 
murs  bien  crépis,  et  de  détruire  au  printemps  tous 

(i)On  ne  doit  jamais  labourer  pendant  la  fleuraison,  parce 
que  la  terre  nouvellement  remuée  exhale  des  vapeurs  hu- 
mides que  le  froid  de  certaines  nuits  peut  fixer  en  gelée  blan- 
che sur  les  fleurs. 
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les  œufs  d'insectes  que  Ton  peut  apercevoir.  Cest 
un  moyen  sûr  d'éloigner  ces  ennemis  destructeurs. 

Pommier. 

Le  pommier,  malus  y  est  un  arbre  qui  élève  peu 
sa  tige,  et  forme  une  tête  fort  étendue;  il  fleurit  en 
mai.  Sa  grandeur  est  différente,  suivant  ses  variétés, 
qui  sont  plus  nombreuses  que  celles  d'aucun  arbre 
fruitier.  On  n'admet  dans  les  jardins  que  celles 
qu'on  nomme  pommes  à  couteau.  Les  autres  se  cul- 
tivent pour  le  cidre  dans  des  vergers  destinés  à  cet 
usage ,  ou  le  long  des  routes.  Les  soins  qu'elles  de- 
mandent n'entrent  point  dans  le  plan  de  cet  ouvrage. 

Los  raeiiieures  espèces  de  pom^^  à  couteau,  eii 
suivant  l'ordre  de  leur  maturité,  sont  : 

Pomme  calville  d'ete'_,  passe -pomme  blanche^ 
grosse  pomme-magdeleine.  —  Fruit  petit,  un  peu 
conique,  relevé  de  cinq  côtes,  d^un  beau  rouge  fon- 
cé, et  blanc  de  cire^^vé  en  partie  de  rouge  clair, 
prompt  à  se  cotonne^|ft|).p€U' sec,  dépende  sa- 
veur. Miirit  fin  de  juilîe't ,  et  s'emploie  en  compote 
quinze  jours  ou  trois  semaines  plus  tôt.  Il  s'en  con- 
serve sur  l'arbre  jusqu'en  septembre. 

—  PAssE-poMME  rouge.  — Fruit  petit,  aplati, 
lavé  de  rouge  léger  et  d'un  beau  rouge  vif;,  prompt 
à  se  cotonner,  d'un  goût  agréable,  mais  peu  relevé. 
Juillet,  en  compote.  Mûrit  fin  d'août. 

—  RAMBOURG  FRANC,  gros  rambourg,  —  Fruit 
très-gros,  fort  aplati  par  les  extrémités,  relevé  de 
bosses  et  de  côtes  qui  rendent  sa  forme  peu  régu- 
lière; d'un  jaune  très-pâle  et  rayé  de  rouge,  sur  un 
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fond  blanchâtre,  léger,  aigrelet.  Très-bon  à  çùire^ 
septembre  et  octobre.  L'arbre  est  vigoureux  et fé< 
cond. 

Pomme  pio-eonjset,  cœur  de  pigeon  ^  museau 
de  lièvre. — Fruit  moyen,  alongé,  très-renflé  vers  la 
queue,  rouge  et  rayé  de  rouge  foncé j  chair  fine  et 
d'un  goût  fort  agréable.  Rarement  il  se  conserve 
jusqu'à  la  fin  de  décembre, 

—  REINETTE  JA13NE  OU  HATIVE.  —  Fruit  nioycn , 
c^'lindrique,  aplati  par  les  extrémités;  d'un  jaune 
clair,  tiqueté  de  brun,  tendre,  sujet  à  se  cotonner, 
médiocrement  relevé.  Mûrit  vers  le  commencement 
d'octobre.  L'arbre,  de  taille  médiocre,  est  fécond. 

—  REINETTE  DE  Bretagnœ. —  Fruit  moycu,  quel- 
quefois aplati,  pftts  souvent  alongé,  rude  au  tou- 
cher, rouge  foncé  et  vif,  tiqueté  de  jaune  ,  ferme  , 
presque  cassant,  sucré,  peu  acide,  excellent.  Il  va 
rarement  au-delà  de  décembre. 

—  FENouiLLET  JAUNE  ,  drap  d'or. —  Fruit  moyen 
d'un  beau  jaune ,  relevé  par  un  gris  fauve  très-lé- 
ger, ferme,  délicat,  doux  et"  fort  agréable.  Mûrit 
en  octobre  et  dure  jusqu'en  février. 

-—  REINETTE  TENDRE,  hlauc  d'Espagne.  ' —  Fruit 
très- gros  ,  lisse  ,  d'un  vert  très-clair,  presque  blanc , 
et  devient  d'un  jaune  clair  lors  de  la  maturité,  lavé 
très-légèrement  de  rouge.  Elle  est  de  qualité  mé- 
diocre; on  peut  la  manger  crue,  mais  elle  vaut 
bc'aucoup  mieux  cuite.  Mûrit  en  octobre. 

REINETTE    ROUSSE  OU    DES   CARMES.  Fruit   de 

moyenne  grosseur  et  de  bonne  qualité.  Mûrit  fin 
d'octobre. 


(  'ise  ) 

Pomme  calville  bouge  d'automne.  —  Fruit 
moyen,  conique,  rouge  foncé;  chair  teinle  de  rose, 
sucrée,  parfumée  de  violette.  Se  cueille  eo  septem- 
bre, octobre  j  devient  cotonneux  vers  le  mois  de 
février. 

—  CALVILLE  ROUGE  d'hiver.  —  Fruit  tiès-gros , 
alongé,  cylindrique  ou  un  peu  conique ,  lisse,  re- 
levé de  côtes  peu  saillantes,  teint  de  rouge  foncé  j 
il  s'écîaircit  au  temps  de  la  maturité;  chair  fine, 
légère,  grenue,  presque  toute  rose  ,  vineuse,  agréa- 
ble. Mdrit  en  novembre,  décembre,  janvier;  se 
conserve  quelquefois  jusqu'à  la  fin  de  mars.  L'arbre 
est  peu  touffu,  et  soutient  mal  ses  branches. 

—  CALVILLE  BLANC  d'niVER,  honiiet  carré.  —  Fruit 
très-gios,  à  côtes  relevées,  le  plus  souvent  raccourci, 
d'un  jaune  pâle;  chair  grenue,  fine,  tendre,  légère  , 
pleine  d'eau  relevée  sans  acidité.  Se  cueille  avant 
le  i5  octobre  et  mûrit  depuis  décembre  jusqu'en 
avril.  L'arbre  est  beau,  vigoureux  et  fécond, 

—  CHATAIGNIER.  —  Fruit  gi'os ,  alongé ,  d'un 
rouge  vif.  La  cavité  dans  laquelle  est  implantée  la 
queue  est  grise.  Bon  cru  ,  meilleur  cuit.  On  le  cueille 
en  octobre.  Mûrit  en  novembre,  décembre.  Se 
greffe  sur  franc  ,  et  se  tient  en  plein  vent,  où  il 
charge  beaucoup. 

—  DES  QUATRE  GOUTS.  —  Fruit  movcn  qui  mûrit 
en  octobre  et  novembre. 

REINETTE   DE   HoLLANDE.   FrUlt    grOS  ,    très- 

bon.  Mûrit  en  octobre  et  novembre.  L'arbre  est 
très-productif. 

—  FENOuiLLET  GRIS,  onis. — Fruit  petit ,  bien  fait, 
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rond  sur  son  diamètre,  ^ris  presque  ventre-de-bi- 
che,  tendre  ;  sucré,  parfume  àe  fenouil  ou  d'anis^ 
sans  odeur.  Mûrit  depuis  décembre  jusqu'en  fé- 
vrier. L'arbre  est  délicat  et  de  grandeur  médiocre. 
Pomme  fenouillet  rouge  ,  hardin  ,  azerolli,  — 
Fruit  moyen,  un  peu  raccourci ,  gris  foncé  et  rouge 
brun ,  plus  ferme,  plus  sucré ,  plus  relevé  que  leye- 
nouillet  gris.  Il  se  conserve  jusqu'à  la  fin  de  février, 

—  PIGEON,  Jérusalem. — Fruit  petit,  conique, 
lisse,  brillant,  ferme,  de  couleur  de  rose  un  peu 
changeante,  fine,  délicate,  grenue ,  légère,  d'un 
goût  propre,  très-agréable.  Mûrit  en  décembre, 
janvier,  février.  L'arbre,  de  moyenne  grandeur, 
est  très-fécond. 

—  REINETTE  DOREE,  OU  rousse ,  OU  jaune  tardive. 
—  Fruit  de  moyenne  grosseur,  raccourci,  aplati  par 
les  extrémités,  lisse,  tiqueté  de  gris  clair  sur  un 
beau  jaune  foncé;  chair  ferme,  sucrée,  relevée, 
peu  acide.  Mûrit  depuis  décembre  jusqu'en  mars. 

—  REINETTE  d'Angleterre,  jt7omwe  d'or,  —  Fruit 
moyen,  d'un  beau  jaune,  rayé  de  rouge,  ferme, 
sucré ,  très-relevé.  Mûrit  depuis  décembre  jusqu'en 
mars. 

—  reinette  de  Canada.  Fruit  fort  gros,  relevé  de 
côtes,  d'un  vert  clair  qui  jaunit  ensuite, lavé  de 
rouge;  chair  caverneuse,  un  peu  sujet  à  se  cotonner, 
sans  acide;  très-bonne,  mais  d'un  goût  moins  re- 
levé que  celui  des  bonnes  reinettes.  Mûrit  en  dé- 
cembre,  janvier  et  février. 

—  REINETTE  BLANCHE.  —  Fruit  moycu  ,  trcs-lissc , 
jaune  très-pâle,  tendre,  très-odorant,  un  peu  sujet 
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à  se  cotonner^  agréable;  se  conservant  [avec  peine 
jusqu'en  mars.  L'arbre %st  petit,  se  greffe  ordinai- 
rement sur  paradis  ,  et  charge  beaucoup. 

Pomme  reinette  de  caux.  —  Fruit  très-gros ,  com- 
primé ,  déforme  irrégulière;  vert  jaunâtre,  peu 
acide,  agréable.  Mûrit  de  décembre  en  février.  L'ar- 
bre se  tient  en  quenouille,  greffé  sur  doucin  ou  sur 
paradis. 

—  REINETTE  PRINCESSE  NOBLE.  —  Fruit  très-bcau , 
gros,  comprimé^  excellent.  L'arbre  est  très-fé- 
cond. 

—  REINETTE  d'Espagne.  —  Fruit  gros,  alongé,  à 
côtes  relevées,  excellent.  Mûrit  en  décembre  jus- 
qu'en mars.  Se  greffe  sur  paradis  et  se  lient  en  en- 
tonnoir. 

—  COEUR  de  boeuf.  —  Fruit  rouge,  excellent  en 
compole.  Mûrit  en  décembre. 

—  COING.  —  Fruit  gros,  de  la  forme  du  coing  de 
Portugal,  et  de  médiocre  qualité.  Mûrit  en  dé- 
cembre. 

—  CULOTTE  SUISSE.  —  Bois  et  fruit  rayé  de  yert, 
de  jaune  et  de  rouge.  Pomme  de  grosseur  moyenne, 
qui  mûrit  en  décembre. 

—  REINETTE  ROUGE.  —  Fruit  gros,  raccourci ,  ren- 
flé vers  la  queue,  très-lisse,  blanc  ou  jaune  très- 
clair  et  teint  d'un  beau  rouge,  ferme,  abondant  en 
eau  relevée  d'aigrelet,  tardif.  U  y  a  une  autre  rei- 
nette rouge  dont  le  fruit,  moins  gros  et  tiqueté,  est 
fort  bon.  Il  mûrit  en  février. 

VIOLETTE  ou   DES    QUATRE    GOUTS.    Fruit    de 

moyenne  grosseur_,  qui  mûrit  en  février. 
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Pomme  postophe  d^mvEK  .  dMliemagne.  —  Fruit 
gros,  aplati  par  les  extrémités,  anguleux^  lisse, 
jaune,  rouge  clair,  et  rouge  c&rise  foncé,  d'un  goût 
agréable  relevé  d'aigrelet.  Mûrit  en  décembre,  et 
se  conserve  jusqu'en  mars. 

—  A  FEUILLES  d'aucuba.  —  Fruit  bon,  rap- 
proché   du  châlaigniery  mais  plus  alongé.   Mûrit 

en  mars. 

—  FIGUE  SANS  PEPIN.  —  Fruit  petit,  ovale,  jaune 
tiqueté  de  rose ,  bon  et  mûr  en  mars. 

—  d'astracan  ,  transparente  de  Moscoi^ie.  — 
Plus  curieuse  qu'utile,  de  qualité  médiocre,  et  qui 
n'est  remarquable  que  par  une  transparence  ex- 
traordinaire. Mûrit  en  août. 

—  RAMBOUR  D'mvER.  —  Mémes  forme  et  couleur 
que  le  rambour  franc.  Quoique  cette  pomme  ait 
un  peu  d'âcreté ,  elle  est  fort  bonne  cuite  depuis 
janvier  jusque  vers  la  fin  de  mars. 

—  COURT-PENDU  ,  capendu.  —  Fruit  petit,  coni- 
que ,  d'un  rouge  pourpre  et  d'un  rouge  très-brun, 
tiqueté  defauvej  sa  chair  imite  celle  de  la  reinette  ; 
son  eau  est  aigrelette  et  agréable.  Il  se  conserve  jus- 
qu'à la  fin  de  mars. 

—  d'api.  — Fruit  fort  petit,  raccourci,  lisse, 
brillant,  d'un  jaune  très-pâle,  presque  blanc  et 
d'un  beau  rouge  vif  éclatant ,  ferme,  croquent, 
sans  marc,  sans  odeur  et  presque  sans  saveur,  mais 
d'une  fraîcheur  très-agréable.  Se  conserve  jusqu'en 
avril.  L'arbre  est  de  moyenne  taille^  pousse  des 
bourgeons  longs  et  redressés,  et  est  très-productif. 
Il  est  bon  de  découvrir  les  fruits  quelque  temps 

i3 
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avant  la  maturité,  pour  que  le  soleil  leur  donne 
ce  beau  coloris  qui  en  fait  le  charme. 

11  a  une  variété  :  —  api  noir,  à  fruit  d'un  rouge 
très-brun  j  et  une  autre  :  — gros  api,  pomme  rose  , 
dont  le  fruit  est  plus  gros_,  sent  la  rose,  mais  est 
inférieur  à  l'api  ordinaire. 

POMME  REINETTE  GRISE,  hautc  louté. — Fruit  gros, 
aplati,  gris,  ferme,  sucré,  fin,  excellent.  Mûrit 
et   se  garde  jusqu'en  juillet. 

—  REINETTE     GRISE    DE     GrANVILLE.  C'cSt    UHC 

pomme  d'excellente  qualité,  qui  se  conserve  long- 
temps. 

—  REINETTE  FRANCHE.  —  Fruit  très-gros ,  aplati 
par  les  extrémités,  relevé  de  quelques  côtes  sou- 
vent assez  saillantes,  lisse,  d'un  vert  clair  qui  se 
change  en  jaune  pâle,  quelquefois  légèrement  lavé 
de  rouge,  ferme,  sucré,  relevé,  d'un  goût  très- 
agréable.  Elle  se  conserve  jusqu'en  août,  et  même 
d'une  année  à  l'autre. 

—  DOUX  d'Angers.  —  Fruit  moyen  d'un  vert 
roussâtre  du  côté  du  soleil;  chair  lrès-blanche;eau 
aigrelette,  agréable.  Cette  pomme  se  conserve  irès- 
long-temps. 

—  DE  LETTRE.  —  Fruit  très-cstimé ,  trouvé  en 
i8i3  dans  le  déparlement  de  la  Vienne,  et  cul- 
tivé depuis  cette  époque  chez  les  amateurs.  Cette 
pomme   se  conserve  pendant  trois  ans. 

Culture,  —  Le  pommier  aime  une  terre  fran- 
che, douce  et  un  peu  humide.  Quoique  ses  ra- 
cines soient  plus  traçantes  que  pivotantes ,  il  ne 
sjibsiste  cependant  pas  long-temps  dans  les  terres 
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qui  ont  très -peu  de  profondeur.  Il  n'est  pas  diffi- 
cile sur  l'exposition. 

Les  variétés  précieuses  du  pommier  se  conser- 
vent et  se  perpétuent  par  les  greffes  en  écusson, 
en  fente,  eu  couronne,  sur  des  sujets  de  la  même 
espèce.  Les  sujets  élevés  de  pépins  de  fruits  sau- 
vages sont  très-vigoureux   et  donnent  des  arbres 
de  la  plus  forte  taille  ;  ceux  provenus  de  pommes 
à  cidre  ne  laissent  pas  que  d'être  vigoureux,  quoi- 
qu'ils le  soient  moins  et  produisent  de  beaux  arbres 
pour  le  plein  vent  ou  les  grandes  pyramides.  Les 
pépins  des  bons  fruits  à  couteau  donnent  des  sujets 
moins  vigoureux  et  propres  à  établir  des  arbres  de 
troisième  grandeur,  soit  en  pyramides,  gobelets  ou 
grands  éventails.  C'est  aussi  par  leur  moyen  que 
Ton   obtient  de    nouvelles  variétés,  comme  nous 
l'avons  dit  à  l'article  Poirier,  La  greffe  sur  doucin 
(variété  de  pommier  de  grandeur  très-médiocre) 
fournit  les  arbres  de  quatrième  grandeur  propres 
pour  les  gobelets,  contre-espaliers   et   pyramides 
moyennes;  enfin  les  sujets  de  paradis  (variété  de 
pommier  dont  la  grandeur  n'excède  pas  celle  d'un 
arbrisseau)   servent  pour    les    petits  buissons,  les 
petits  vases  en   entonnoirs  connus  sous  le  nom  de 
paradis f  pour  les  petites  quenouilles  et  contre-es- 
paliers de  quatre  pieds.  Lorsqu'on  emploie  la  greffe 
en  écusson  on  doit  préparer  le  sujet  comme  nous 
l'avons  dit  à  l'article  Poirier. 

Les  pépins  de  pommes  demandent  pour  la  con- 
servation, le  semis  et  la  culture,  les  mêmes  soins 
que  nous  avons  indiqués  pour  les  pépins  de  poires. 
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La  plantation  du  pommier  se  fait  comme  celle 
du  poirier,  avec  l'attention  de  ne  pas  enterrer  la 
greffe.  Les  plein -vents  se  plantent  à  24  pieds  de 
distance  dans  les  sols  de  médiocre  qualité,  et 
à  36  dans  les  bons  fonds  de  terre;  18  pieds  suffi- 
sent pour  les  buissons  et  les  contre-espaliers,  12 
pour  les  grandes  pyramides ,  6  ou  8  pour  les  pe- 
tites, et  4  ou  5  pour  les  paradis,  que  Ton  dispose 
souvent  en  quinconces  ou  en  massifs.  Mais  la 
distance  entre  les  grands  buissons,  les  contre-es- 
paliers et  les  pyramides  peut  être  beaucoup  plus 
grande  si  l'on  veui  placer  des  nains  entre  ces  ar- 
bres; par  exemple,  de  trois  toises  pour  les  pyra- 
mides de  pommiers  et  de  poiriers ,  mettant  deux 
paradis  entre  chaque  pyramide  et  un  groseiller  en- 
tre deux.       ^ 

On  laboure  le  pied  des  pommiers  une  fois  chaque 
année  à  l'automne,  mais  avec  la  précaution  de  se 
servir  d'une  bêche  en  fourche  pour  ne  pas  blesser  les 
racines,  qui  sont  peu  enfoncées  en  terre.  Tous  les 
3  ou  4  ans  on  enlève  à  l'automne,  jusqu'à  la  distance 
de  5  à  6  pieds  de  chaque  arbre,  une  couche  de  terre 
d'environ  srx  pouces  d'épaisseur,  que  Ton  remplace 
après  les  gelées  par  une  nouvelle  terrebien  substan- 
tielle et  bien  amendée  avec  de  bon  terreau  gras, 
si  le  terrain  est  sec  ,  ou ,  s'il  est  humide,  avec  de  la 
marne  calcaire  mûrie  pendant  2  ou  3  ans;  c'est  le 
moyen  de  soutenir  la  vigueur  de  l'arbre,  et  de  dé- 
truire un  grand  nombre  d'insectes  qui  se  cachent 
âôns  la  terre  à  l'approche  de  l'hiver. 

Le  pommier  est  plus  que  tout  autre  arbre  frui- 
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lier  exposé  au  ravage  des  chenilles  et  autres  in- 
sectes: le  meilleur  moyen  pour  l'en  préserver,  ou 
du  moins  pour  diminuer  le  nombre  de  ces  ennemis, 
est  de  détruire  les  œufs  de  ces  insectes  à  l'époque  de 
la  taille ,  de  tuer  les  clienilles,  et  de  tenir  la  tige  et 
les  grosses  branches  des  arbres  très-propres  en  les 
débarrassant  des  vieilles  écorccs  crevassées,  ainsi 
que  des  mousses  et  lichens  qui  s'y  fixent,  et  qui 
souvent  servent  de  retraite  à  ces  petits  animaux. 

Prunier. 

Le  prunier,  prunus^  est  un  arbre  de  médiocre 
grandeur,  droit,  bien  fait  et  régulier  dans  sa  jeu- 
nesse, difforme  et  dégarni  dans  sa  vieillesse^  et 
dont  les  racines  traçantes  poussent  des  rejetons  de 
toutes  parts.  Il  fleurit  en  mars.  Voici  ses  princi- 
pa\es  variétés  par  ordre  de  maturité. 

PRU^E  DE  Catalogne,  de  saint-harnahé ,  jaune 
hâtive.  — Fruit  petit,  alongé  ,  un  peu  renflé  par  la 
tête,  jaune,  molasse,  sucré,  quelquefois  un  peu 
musqué,  souvent  insipide.  Arbre  de  grandeur  mé- 
diocre, très-fertile  en  espalier  au  midi.  Mûrit  au 
commencem.ent  de  juillet. 

—  ROYALE  HATIVE.  —  Fruit  gros  ,  de  bonne  qua- 
lité, violet.  Mûrit  au  commencement  de  juillet. 

—  PRECOCE  DE  Tours,  prune  noire  hâtive.  — Fruit 
petit,  ovale,  noir,  très-fleuri,  un  peu  parfume. 
Mûrit  mi-juiller.  Arbre  vigoureux  et  fécond. 

7—  MONSIEUR.  —  Fruit  gros,  sphérique,  bien 
fleuri,  d'un  beau  violet;  chair  jaune,  fondante, 
d'un  goût  un  peu  relevé  dans  les  terrains  chauds 
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et  secs,  quittant  bien  la  peau^et  le  noyau.  Miirit 
vers  la  fia  de  juillet.  Il  a  une  varie'té  :  —  monsieur 
hâtif,  qui  n'en  diffère  que  par  la  couleur  plus  foncée 
et  par  le  temps  de  sa  maturité',  qui  est  plus  hâtive 
d'environ  quinze  jours.  Le  prunier  de  monsieur 
est  vigoureux  et  productif. 

Prune  pèche. —  Fruit  très-gros,  chair  de  la  prune 
de  monsieur,  de  qualité  inférieure.  Mûrit  à  la 
même  époque. 

—  ROYALE  DE  TouRS.  —  Fruit  gros  ^  aplati  par 
la  tête  et  sur  son  diamètre ,  divisé  par  une  large 
gouttière,  très-fleuri,  d'un  violet  peu  foncé  et  d'un 
rouge  clair;  chair  fine,  pleine  d'eau  sucrée,  assez 
relevée.  Mûrit  vers  la  fin  de  juillet.  C'est  un  arbre 
fort  et  fécond. 

—  bifÈre.  —  Fruit  alongé,  vert  tirant  sur  le 
jaune,  saveur  agréable.  Il  mûrit  vers  la'mi-juillet, 
et  donne  une  seconde  récolte  à  la  mi-septembre. 

—  DIAPRÉE  VIOLETTE.  —  Fruît  moycn  ,  alongé  , 
violet,  très-fleuri,  ferme,  délicat,  sucré,  agréable;  la 
peau  et  le  noyau  ne  quittent  pas  facilement  la  chair. 
Mûrit  au  commencement  d'août.  L'arbre  produit 
des  bourgeons  dont  les  yeux  sont  triples  et  qua- 
druples. 

—  DAMAS  MUSQUE.  —  Fruit  petit ,  aplati  sur  son 
diamètre  et  par  les  extrémités,  divisé  en  une 
gouttière  fort  profonde,  d'un  violet  approchant  du 
noir,  très-fleuri;  chair  jaune,  ferme,  d'un  goût 
relevé  et  musqué.  Mûrit  à  la  mi -août.  Arbre 
moyen,  peu  fécond,  originaire  de  Damas  en 
Syrie. 
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Prune  petite  mirabelle. —  Fruit pelit,  rond, un 
peu   oblong,    jaune    ambré,    ferme,   fort    sucre. 
Mûrit  à  la  mi-aoùt.  L'arbre  est  petit,  touffu,  très- 
fécond. 

—  GROSSE  MIRABELLE.  —  Fi'uit  petit,  Fond,  un 
peu  alongé,  d'un  jaune  tirant  sur  le  vert,  qui 
devient  couleur  d'ambre,  quelquefois  tiqueté  de 
rouge,  ferme,  un  peu  sucré.  Il  mûrit  vers  la  mi- 
août.  L'arbre  est  fort  touffu,  très -fécond  et  de 
grandeur  médiocre. 

—  IMPÉRIALE  VIOLETTE,  prime  dfœuf,  —  Gros 
fruit  de  la  forme  et  quelquefois  de  la  grosseur  d'un 
œuf,  d'un  violet  clair ,  très-fleuri ,  ferme ,  un  peu 
sec ,  sucré,  relevé  j  sa  chair  quitte  bien  le  noyau  et 
difficilement  la  peau.  Dans  les  terres  froides  il  est 
souvent  goaimeux  et  verreux.  L'arbre  est  très- vi- 
goureux. 

—  IMPÉRIALE  BLANCHE.  —  Ce  fruit  n'a  d'autre  mé- 
rite que  d'être  quelquefois  de  la  grosseur  d'un  œuf 
de  poule  d'Inde;  sa  peau  est  coriace,  et  sa  chair 
blanche,  ferme,  et  adhérente  au  noyau.  Mûrit  dans 
le  même  temps. 

—  DAME-AUBERT.  —  Fruit  au  moins  aussi  gros 
que  le  précédent,  de  qualité  médiocre,  de  forme 
plus  alongée,  dont  la  chair  quitte  bien  la  peau  et 
le  noyau. 

—  DAMAS  VIOLET.  —  Fruit  moyeu ,  alongé,  vio- 
let, très-fleuri;  chair  jaune,  ferme,  sucrée,  un 
peu  aigre,  peu  adhérente  à  la  peau  et  au  noyau. 
Mûrit  fin  août.  L'arbre  est  vigoureux,  mais  peu 
fécond. 
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PrUine  damas  d'Espagne.  —  Fruit  médiocre, ovale, 
très-fleuri,  violet  et  lâche'  de  rouga  du  côlé  du  so- 
leil ;  chair  sucrée,  parfumée,  se  détachant  du  noyau. 
Fin  d'août,  commencenient  de  septembre. 

—  SURPASSE-MONSIEUR.  —  Nous  sommcs  rede- 
vables de  cet  excellent  fruit  à  M.  Noisette,  qui 
l'a  obtenu  de  semis.  Cette  prune  est  plus  belle  et 
plus  parfumée  que  celle  de  monsieur.  Les  rejetons 
que  fournit  l'arbre  ont  le  précieux  avantage  de 
donner  des  fruits  qui  ne  le  cèdent  point  en  beauté 
et  en  qualité  à  ceux  du  pied  mère.  Ils  mûrissent  fin 
d'août. 

—  PP.RDR1G0N  VIOLET.  —  Fruit  de  moyenne  gros- 
seur, un  peu  alongé,  renflé  par  la  leLe,  très-Ûeuri , 
d'un  beau  violet  clair,  tirant  sur  le  rouge  ,  fmement 
tiqueté  de  jaune  foncé;  chair  fine,  sucrée,  relevée, 
parfumée,  adhérente  au  noyau.  Il  mûrit  fm  d'août. 
L'arbre  veut  l'espalier  au  midi. 

—  IMPÉRATRICE  BLANCHE.  —  Fruit  moycu,  oblong, 
jaune  clair,  chargé  de  fleur  qui  le  fait  paraître  blanc; 
chair  ferme,  jaune,  sucrée,  agréable,  quittant  bien 
le  noyau.  Mûrit  fin  d'août. 

—  REINE-CLAUDE,  ahHcot  vcrt,  verte  bonne.  — 
Fruit  gros,  sphérique;  peau  adhérente  à  la  chair, 
fine,  verte,  semée  de  taches  grises  et  rouges,  peu 
fleurie;  chair  un  peu  adhérente  au  noyau,  d'un  vert 
clair,  irès-flne,  délicate,  fondante,  sucrée ,  excel- 
lente. Mûrit  en  août.  L'arbre,  vigoureux  et  fécond  , 
donne,  en  se  reproduisant  de  graines,  des  variétés 
souvent  médiocres,  qu'il  faut  détruire  pour  ne  per- 
pétuer que  les  bonnes.  Cette  prune,  qui  est  une  drs 
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meilleures,  devient  excellenle  et  d'une  grosseur  re- 
marquable, en  espalier  au  midi. 

Prune  petite  reine-claude.  —  Fruit  de  moyenne 
grosseur,  d'un  vert  tirant  sur  le  blanc,  très-fleuri; 
chair  blanche,  un  peu  grossière,  quelquefois  sè- 
che, sucrée.  Mûrit  au  commencement  de  septem- 
bre. Quoique  inférieure  à  la  grosse  reine-claude, 
elle  est  cependant  préférable  à  la  plupart  des  autres 
prunes.  Elle  a  une  variété  à  fleurs  semi-doubles. 

—  REINE-CLAUDE  VIOLETTE.  Elle  nc  diffère  de  la 
précédente  que  par  sa  couleur  et  par  sa  durée.  Elle 
se  garde  quelquefois  jusqu'en  octobre. 

—  ABRicoTÉE.  —  Fruit  gros,  plus  long  que  rond, 
d'un  vert  blanchâtre  ,  légèrement  lavé  de  rouge; 
chair  ferme  et  jaune,  pleine  d'eau  musquée  et 
agréable,  souvent  relevée  d'un  petit  goût  de  sau- 
vageon; quitte  le  noyau.  Ce  fruit,  peu  inférieur  en 
bonté  à  la  reine-claude,  mûrit  au  commencement 
de  septembre.  Il  ne  faut  pas  la  confondre  avec  la 
pru?îe  cVahricot^  qui  lui  est  bien  inférieure. 

—  DIAPREE  ROUGE.  —  Fruit  moycu,  long,  d'un 
rouge  cerise  terni  par  des  points  bruns  ;  chair 
jaune,  ferme,  fuie,  sucrée,  relevée,  quitte  bien  la 
peau  et  le  noyau.  Il  mûrit  au  commencement  de 
septembre. 

—  ILE  VERTE.  — Fruit  gros,  très-alongé,  pointu 
par  le^ extrémités,  vert  peu  fleuri;  chair  adhérente 
à  la  peau  et  au  noyau,  verte,  mollasse,  grossière. 
Sou  eau  est  d'un  goût  de  sauvageon  aigre  et  dés- 
agréable; mais  cette  prune  est  cslimée  pour  faire 
des  confitures. 

i3. 
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pRUWÊ  PËRDRiGON  BLANC.  —  Fruit  petit ,  longuct, 
un  peu  renflé  par  la  tête,  d'un  vert  presque  blanc, 
tiqueté  de  rouge,  très-fleuri,  fin,  fondant,  très- 
sucré,  d'un  parfum  propre;  sa  chair  quitte  le 
noyau.  Il  mûrit  au  commencement  de  septem- 
bre. L'espalier  est  nécessaire  à  ce  prunier  sujet 
à  couler. 

—  PERDRiGON  ROUGE.  —  Ce  prunicr,  plus  fécond 
et  moins  sujet  à  couler  que  le  perdrigon  blanc, 
donne  des  fruits  de  mêmes  forme  et  grosseur,  d'un 
beau  rouge  tirant  sur  le  violet,  finement  tiquetés 
de  fauve,  très-fleuris,  fins,  fermes,  sucrés,  relevés, 
dont  la  chair  quitte  le  noyau.  Ils  mûrissent  en  sep- 
tembre. 

DAMAS  DE  SEPTEMBRE.  Fruit  petit,    UU    pCU 

alongé,  d'un  violet  foncé,  bien  fleuri;  chair  jaune 
et  cassante j  adhérente  à  la  peau,  d'un  goût  relevé 
et  agréable,  sans  acide;  quitte  le  noyau.  Mûrit  vers 
la  fin  de  septembre.  Arbre  vigoureux  et  très-pro- 
ductif. 

—  MONSIEUR  TARDIVE,  allesse.  —  Fruit  ressem- 
blant au  monsieur,  mais  plus  gros,  plus  sucré,  tar- 
dif. Mûrit  de  septembre  en  novembre.  Arbre  de 
moyenne  taille, 

—  SAINTE-CATHERINE.  —  Fruit  de  moyenne  gros- 
seur, alongé,  renflé  par  la  tête,  d'un  jaune  de  cire 
bien  fleuri  ;  chair  jaune,  fondante,  délicate;  quitte 
le  noyau  et  est  adhérente  à  la  peau;  l'eau  est  su- 
crée et  excellente  lorsque  le  fruit  est  très-mûr,  vers 
la  mi-septembre;  excellent  pour  faire  des  pruneaux. 
Dure  jusqu'en  octobre. 
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Prune  quetsche.—  Fruit  violet,  médiocre,  tiès- 
alongé, pointu  parles  deux  extrémités  j  chair  douce 
et  agréable  en  pruneaux. 

—  SAINT-MARTIN.  —  Fruit  gros ,  de  bonne  qua- 
lité, violet;  très-tardif. 

On  cultive  encore,  mais  seulement  pour  servir 
de  sujets  au  prunier,  à  l'abricotier  et  au  pêcher,  les 
espèces  suivantes  : 

—  CERisETTE,  blanche  et  rouge.  Pour  pruniers  et 
abricotiers.  —  saint-julien  ,  gros  et  petit.  Le  meil- 
leur des  trois,  pour  pruniers,  abricotiers,  pêchers. 
—  DAMAS  NOIR,  gros  et  petit.  Pour  abricotiers,  pru- 
niers et  pêchers.  Ce  dernier  se  place  mieux  sur  le 
gros  damas. 

Quelques  autres  variétés  de  prunes  peuvent  être 
cultivées  avec  avantage, 

—  DE  JÉRUSALEM.  — Très-beau  fruit  adhérent  au 
noyau  :  goût  de  la  prune  de  monsieur;  chair  de 
Tabricot.  —  sans  noyau.  Petit  fruit  de  qualité  mé- 
diocre, plus  curieux  qu'utile.  — -  brigkole.  Prune 
oblongue,  médiocre,  d'un  jaune  pâle,  rougeatredu 
côté  du  soleil;  chair  jaune  très-sucrée.  On  en  fait 
les  pruneaux  de  Brignole»  —  de  Brian çon.  Fruit 
qui  tient  de  la  prune  el  de  l'abricot.  —  petite  bri- 
CETTE.  Fruit  tardif,  jaune,  et  qui  a  la  chair  de  la 
sainte-catherine,  —  rouge  et  blanche.  Très-sucrée 
et  tardive. 

Culture.  -«-  Le  prunier  réussit  dans  tout  terrain, 
mais  mieux  dans  les  terres  légères  et  sableuses, 
pourvu  qu'elles  ne  soient  pas  arides  :  il  n'aime  pas 
Tabri  des  grands  arbres  ou  des  bâtimens.  L'exposi- 
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lion  du  levant  ou  du  couchant  lui  convient  mieux  • 
que  celle  du  midi. 

Le  prunier  se  multiplie  de  semences  et  de  reje- 
tons, lies  semences  ou  noyaux  de  prunes  se  font 
slratifier  comme  ceux  d'abricots  et  de  pêches,  et 
demandent  les  mêmes  soins.  Les  sujets  provenus 
de  semences,  plus  lents  à  croître  les  premières 
années,  deviennent  plus  vigoureux  et  vivent  plus 
long-temps  que  les  rejetons.  C'est  pourquoi  on  doit 
les  préférer  pour  établir  Iqs  greffes  des  arbres  des- 
tinés au  plein  vent,  aux  grands  espaliers  ou  aux 
grandes  pyramides.  Les  rejetons  servent  à  recevoir 
les  greffes  des  arbres  que  l'on  destine  aux  petits  es- 
paliers, contre-espaliers  et  moyennes  pyramides. 

Les  variétés  inléressantcs  de  pruniers  se  greffent 
en  écusson  sur  les  jeunes  plants,  en  fente  sur  les 
vieux  pieds  de  leur  espèce  venus  de  rejetons  ou 
de  noyaux  des  pruniers  de  damas  noir,  de  ceri- 
sette  et  de  sainl-julien;  ce  dernier  est  préférable. 
Elles  peuvent  aussi  se  greffer  en  écusson  sur  l'a  ■ 
bricotier  et  sur  le  pêcher.  Il  faut,  dans  la  saison, 
saisir  le  moment  favorable  pour  établir  la  greffe 
en  écusson  sur  le  prunier,  et  opérer  de  suite,  car, 
dès  que  la  terre  se  dessèche,  l'écorce  se  colle  con- 
tre l'aubier,  la  greffe  devient  difficile  à  faire  et 
réussit  rarement.  Quelques  arrosoirs  d'eau  répandus 
au  pied  des  pianls  que  l'on  veut  greffer  remédie- 
raient à  cet  inconvénient.  Il  faut  préparer  les  sujets 
deux  ou  trois  semaines  avant  de  les  greffer,  comme 
nous  l'avons  dit  pour  le  poirier. 

On.  met  le  prunier  en  place  l'année  qui  suit  ia 
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première  pousse  de  la  greffe,  que  l'on  ,     ^^, 

tre,  à  six  yeux  ou  plus ,  selon  la  vigueur  du  «u'iet 
et  Tétat  des  racines.  On  ne  doit  pas  ne'gliger  de 
couper  jusque  sur  la  racine  les  rejetons  que  le  pru- 
nier pousse  de  tous  côtés,  et  qui  l'épuisent  inuti- 
lement lorsqu'on  n'a  pas  besoin  de  jeune  plant. 

Sorbier. 

Le  SORBIER  DOMESTIQUE  (  cormicr,  cochêne), 
sorhiis  domesdca ,  est  un  arbre  indigène  dont  les 
feuilles  sont  ailées  avec  impair,  et  qui  s'élève  à  cin- 
quante pieds.  Il  convient  parfaitement  aux  jardins 
d'ornement,  qu'il  décorera,  au  mois  de  mai,  de  ses 
fleurs  blanches  en  bouquet  terminal  ;  et  à  l'au- 
tomne, de  ses  fruits  pyriformes,  d'un  jaune  verdâtre 
teint  de  rouge.  Nous  n'en  faisons  mention  que  parce 
que  plusieurs  personnes  mangent  ses  fruits  comme 
les  nèfles,  après  les  avoir  fait  mollir  sur  la  paille; 
c'est  un  fruit  de  fantaisie.  On  en  fait  aussi,  par  la 
fermentation,  une  boisson  d'une  médiocre  bonté, 
plus  forte  et  plus  piquante  que  le  cidre  de  pomme. 

Il  se  multiplie  par  les  semences,  et  plus  prompte- 
ment  par  la  greffe,  sur  le  poirier,  le  cognassier  et 
les  néfliers.  Il  aime  les  bons  terrains  qui  ont  de  la 
profondeur,  et  médiocrement  le  soleil. 

F' igné. 

La  VIGNE,  vids ,  est  un  arbrisseau  sarmenleux  qui 
s'élèverait  au-dessus  des  plus  grands  arbres  s'il  n'é- 
tait contenu.  Sa  fleur  paraît  en  mai  ou  juin  sur  lés 
nouvelles  pousses.  Ce  que  nous  allons  en  dire  ne 
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s  an  /*  "  qu'aux  espèces  ou  variétés  recherchées 
pou[  ia  table  ou  pour  l'office.  Voici  celles  qui  sont 
cultivées  dans  les  jardins  : 

Raisin  PRECOCE,  raisin  de  la  magdeleine ^  moril- 
lon hâtif.  —  Petites  grappes ,  grains  petits ,  alongés  ; 
peau  dure ,  d'un  violet  noir,  de  peu  de  goût,  n'ayant 
d'autre  mérite  que  sa  pi'écocité.  Il  faut  le  placer 
au  midi  pour  hâter  sa  maturité.  Il  a  une  variété  à 
fruit  blanc  qui  ne  lui  est  pas  supérieure. 

—  CHASSELAS  DORE,  bar-sur-aube  blanc,  raisin 
de  Champagne.  —  Très-commun  dans  les  jardins, 
parce  que  son  fruit  y  mûrit  facilement  aux  exposi- 
tions du  levant,  du  midi  et  du  couchant.  Grande 
grappe,  grains  inégaux  en  grosseur,  ronds,  couverts 
d'une  peau  un  peu  dure,  d'un  vert  très-pâle,  qui 
jaunit  ensuite,  et  s'ambre  j  chair  fondante,  pleine 
d'eau  très -douce  et  sucrée.  Il  a  une  variété  moindre 
dans  toutes  ses  parties,  dont  les  grains  se  lavent 
légèrement  de  rouge  sur  un  côté. 

—  CHASSELAS  DE  FONTAINEBLEAU. — Grande  grappe 
peu  serrée,  à  gros  grains,  d'un  jaune  verdâlre  qui 
se  dore  au  soleil  j  exellent.  Il  a  plusieurs  variétés  : 
chasselas  noir;  —  chasselas  violet  ;  —  chasselas 
rouge  j  se  colorant  dès  qu'il  est  noué  3  —  chasselas 
rosé;  —  petit  chasselas  hâtif. 

—  CHASSELAS  MUSQUE,  —  Grappe  moins  forte, 
fruits  plus  petits,  verts,  sucrés,  relevés  de  musc. 
Ils  sont  plus  tardifs. 

—  ciouTAT,  raisin  d^ Autriche.  —  Variété  du 
chasselas,  dont  les  grappes  sont  moins  nombreuses, 
moins  grosses  et  moins  garnies  de  grains.  Fruit  assez 


(  3o3  ) 
bon.  La  feuille  est  palmée,  laciniée  en  cinq  pièces 
profonde'ment  découpées  et  garnies  par  les  bords  de 
dents  très-longues.  Il  a  une  sous-variété  à  feuilles 
de  persil. 

Raisin  de  Corinthe  blanc.  —  Petite  grappe  très- 
alongée,  bien  garnie  de  très-petits  grains  ronds, 
jaunes,  succulens,  sucrés,  sans  pépins.  Mûrit  vers 
la  mi-septembre.  11  a  deux  variétés  moins  estima- 
bles, Tune  rouge  et  l'autre  violette, 

—  SAINT-PIERRE.  —  Grappe  forte,  grains  nom- 
breux, ronds,  blancs,  serrés,  excellens. 

—  VERDAL.  —  Du  Languedoc.  Ne  mûrit  sous  le 
climat  de  Paris  que  dans  les  années  très-chaudes. 
Sjes  grappes  sont  belles;  ses  fruits,  très-gros  et  verts_, 
à  peau  mince,  ne  contiennent  qu'un  ou  deux  pépins. 
11  faut  le  tenir  en  treille,  aux  expositions  les  plus 
chaudes.  Quelques-unes  de  ses  branches,  intro- 
duites dans  un  châssis  d'espalier  précoce,  pour- 
raient fleurir  de  bonne  heure  ',  le  soleil  de  juillet 
et  d'août  achèverait  d'en  faire  mûrir  les  grappes. 

—  MUSCAT  BLANC  OU  DE  Frontignan.  —  Grappe 
grosse,  très-longue,  conique,  grains  très-serrés,  un 
peu  alongés,  renflés  par  la  tête,  croquans^  peau 
blanche;  eau  sucrée,  musquée.  Rarement  cet  ex- 
cellent raisin  mûrit  bien,  même  à  l'exposition  du 
midi. 

—  MUSCAT  ROUGE.  —  Grains  moins  serrés,  moins 
gros,  ronds;  peau  moins  cassante,  d'un  rouge  vif, 
eau  musquée.  Inférieur  au  précédent,  mais  mûris- 
sant mieux.  Le  violet  et  le  noir  sont  moins  bons. 
Ce  dernier  mûrit  mieux  que  les  autres. 
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PiAisiN  MUSCAT  d'Alexandrie,  passe-longue  mus- 
quée. —  Grappe  alongée,  peu  garnie  de  grains 
ovales,  un  peu  renfle's  par  la  léte^  couverts  d'une 
peau  dure,  d'un  vert  clair  qui  se  change  en  jaune 
ombre'  lorsque  le  fruit  acquiert  sa  maturité,  ce  qui 
arrive  rarement.  Dans  notre  climat  son  principal 
usage  est  pour  des  confitures,  qui  sont  excellentes, 
le  feu  y  développant  un  goût  très-musqué. 

Les  muscats  se  taillent  plus  long  que  les  autres 
espèces  de  raisins,  et  se  mettent  au  midi  en  treilles 
qui  ne  doivent  pas  excéder  trois  ou  quatre  pieds  de 
hauteur  au-dessus  du  sol.  Ils  seraient  encore  plus 
convenablement  placés  dans  l'angle  de  deux  murs 
exposés  au  levant  et  au  midi.  Il  est  bon  d'éclaircii 
la  grappe  pour  hâter  la  maturité  et  prévenir  la 
pourriture  des  grains. 

—  CORNICHON  BLANC.  —  Grappe  mal  garnie  de 
grains  très-longs,  enflés  par  le  milieu,  courbés,  de 
la  forme  d'un  cornichon,  blancs,  doux,  sucrés,  très- 
bons.  Ce  raisin  mûrit  difficilement,  et  sa  variété,  d(; 
couleur  violette,  parvient  encore  plus  rarement  à 
maturité.   Même  exposition  que  les  muscats. 

—  VERJUS,  bourdelas ,  bordelais.  —  Grappe  foi  i 
grosse  ,  bien  garnie  de  gros  grains  ovales  ou  oblong» , 
un  peu  renflés  par  la  tête,  couverts  d'une  peau 
très-dure,  d'un  blanc  qu,i  jaunit  dans  la  suite,  très- 
remplis  d'eau  agréable.  Comme  le  verjus,  s'emploie 
rarement  dans  son  état  de  maturité;  on  en  exprime 
le  jus  avant  que  le  grain  ait  acquis  toute  sa  gros- 
seur, pour  l'usage  de  la  cuisine,  ou  bien  l'on  en  fait 
d'excellentes  confitures.  Le  verjus  se  taille  long  et 
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se  place  ordinairement  au  couchant ,  et  même  au 
nord  ;  au  midi  pour  mûrir. 

Il  y  a  trois  variétés  :  Tune  à  très-gros  grains^  qui 
est  préférable;  une  afruil  ?ioir,  et  une  hi  fruit  rouge. 

Culture.  —  La  vigue  aime  les  terrains  chauds, 
légers,  profonds,  un  peu  graveleux.  Dans  les  terres 
froides,  humides,  compactes,  le  fruit  mûrit  diffi- 
cilement, et  souvent  le  plant  jaunit  et  languit;  des 
fumiers  et  engrais  chauds  sont  alors  nécessaires  pour 
corriger  un  peu  le  défaut  de  ces  terres.  Dans  les  ter- 
rains chauds  il  vaut  mieux,  tous  les  deux  ou  trois 
ans ,  déchausser  le  pied  de  la  vigne  et  le  regarnir  de 
terre  neuve  que  de  fumier.  Elle  réussit  très-bien 
dans  les  cours  pavées,  pourvu  que  sa  tête  soit  ex- 
posée au  soleil. 

Dans  le  climat  de  Paris,  on  a  coutume  de  pro- 
pager la  vigne  par  les  marcottes,  les  boutures  et 
quelquefois  la  greffe  en  fente. 

Les  marcottes  se  font  en  abaissant  le  milieu  d'un 
sarment  dans  une  fosse  et  en  le  recouvrant  de  terre. 
On  peut  aussi  marcotter  dans  un  pot  à  fleur,  dans 
un  panier,  afin  que  le  plant  n'éprouve  aucun  retard 
lorsqu'on  le  meltra  en  place. 

Pour  faire  les  boutures  on  emploie  des  bourgeons 
forts  et  bien  garnis  d'yeux.  Ils  doivent  en  contenir 
cinq  ou  six,  et  être  enfoncés  en  terre  jusqu'au-des- 
sus du  second  œil;  mais  les  crossettcs  sont  préféra- 
bles. Ce  sont  des  boutures  qui  contiennent  les  cinq 
ou  six  veux  inférieurs  des  bourgeons  et  environ 
unpouce  de  la  branche  d'où  sortent  les  bourgeons. 
Les  rides  ou  anneaux  qui  sont  à  leur  partie  infé- 
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rieure  produisent  plus  facilement  des  racines  que 
les  parties  lisses,  unies,  moins  aoùtëes.  Ces  boutures 
et  crossettes  se  plantent  en  février  dans  une  terre 
fraîche  ou  entretenue  telle  par  des  arrosemens.  Il 
faut  les  préserver  du  soleil.  On  peut  les  planter 
dans  des  pots  ou  des  paniers  que  l'on  place  dans 
une  couche  pour  avancer  leur  enracinement.  Quel- 
ques personnes  les  lient  par  faisceaux  et  les  laissent 
tremper  par  le  gros  bout  dans  une  eau  vive  (  bas- 
sin ou  ruisseau)  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  garnies 
de  racines,  on  au  moins  de  mamelons  de  racines. 

La  greffe  en  fente  se  pratique,  comme  à  l'ordi- 
naire, sur  du  bois  de  plusieurs  années,  quatre  ou 
cinq  ans  et  plus^  ayant  soin  de  fendre  le  sujet  sans 
endommager  l'étui  médullaire,  et  de  bien  faire 
coïncider  les  libers;  il  faut  aussi  enfoncer  la  greffe 
beaucoup  plus  avant  que  pour  les  autres  arbres, 
parce  que  le  bout  du  sujet  meurt  toujours  jusqu'à 
une  certaine  longueur.  Après  la  reprise  ou  coupe 
jusqu'au  vif  tout  ce  qui  est  desséché. 

Il  faut  à  la  vigne_,  dans  le  climat  de  Paris,  une 
exposition  chaude  pour  que  le  raisin  mûrisse  par- 
faitement j  c'est  pourquoi  on  la  place  en  contre- 
espalier  bien  abrité,  ou  en  espalier  au  pied  d'un 
mur  exposé  au  levant  ou  au  midi;  et  lorsque  le  rai- 
sin est  près  d'atteindre  sa  grosseur,  on  le  découvre 
peu  à  peu  en  coupai;t  les  feuilles  à  moitié  de  leur 
pétiole,  pour  l'exposer  au  soleil,  lui  faire  prendre  de 
la  couleur  et  augmenter  sa  qualité.  Ou  peut  conser- 
ver du  raisin  sur  les  treilles  jusqu'aux  fortes  gelées 
eu  enfermant  les  grappes  dans  des  sacs  de  papier 
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ou  (le  crin,  huit  ou  dix  jours  avant  leur  parfaite 
maturité. 

Espaliers  précoces. 

On  peut  par  le  moyen  d'une  chaleur  arlificielle 
forcer  plusieurs  espèces  de  nos  arbres  indigènes  à 
nous  donner  long -temps  avant  leur  saison  des  fruits 
mûrs  et  de  bonne  qualité'. 

Contre  un  mur  expose'  au  midi,  construit  solide- 
ment, haut  de  9  à  lo pieds  sous  le  larmier,  épais  de 
1 8  à  20  pouces,  bien  ravalé,  couronné  par  un  larmier 
saillant  de  5  à  G  pouces  et  un  bon  chaperon,  et  garni, 
comme  nous  l'avons  dità  l'article  des  châssis,  de  forts 
crochets  distans  entre  eux  d'environ  4  pieds,  et  du 
larmier  de  5  à  6  pouces,  on  plante  dans  une  plate- 
bande  de  bonne  terre,  à  des  distances  proportionnées 
à  leur  nature,  des  arbres  fruitiers  des  espèces  les  plus 
hâtives,  telles  que  le  cerisier  hâtif,  celui  de  may- 
duke,  celui  de  Prusse  j  l'abricotier  commun,  celui 
de  Hollande;  le  pêcher  de  petite  mignonne  ou  double 
de  Troyes,  de  magdeleine,  de  pourprée  hâlive,  de 
Chevreuse hâtive;  le  prunier  de  Catalogue,  de  mon- 
sieur, de  mirabelle;  le  figuier  à  fruit  blanc,  etc. 

Ces  arbres,  cultivés  et  traités  comme  nous  l'avons 
expliqué  ailleurs,  ayant  acquis  une  belle  étendue, 
étant  garnis  de  bon  bois,  ayant  déjà  rapporté  plu- 
sieurs années,  promettant  et  étant  en  état  de  don- 
ner de  bonnes  récoltes,  peuvent  commencer  à  être 
employés  à  l'usage  auquel  ils  sont  destinés. 

Vers  la  fin  de  l'automne  ou  en  janvier,  par  un 
temps  doux  ,  on  taille  ces  arbres  suivant  les  règles; 
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mais  on  raccourcit  un  peu  plus  la  taille,  on  les 
charge  moins,  et  on  ne  laisse  que  du  bois  bien  sain 
et  bien  aoùté;  car,  étant  renferme's,  ils  n'auront 
pas  la  même  vigueur  que  s'ils  jouissaient  du  plein 
air,. et  étant  exposés  à  l'étiolement,  il  faut  espacer 
davantage  leurs  branches.  Après  qu'ils  sont  palissés, 
on  donne  un  labour  à  la  plate-bande,  sur  laquelle 
on  peut  planter  en  motle  des  fraisiers  des  bois,  des 
Alpes,  de  Virginie,  de  Gaillon  j  semer  des  pois  bas; 
mettre  diverses  plantes  ou  arbrisseaux  en  pots  ou 
en  caisses,  comme  cerisiers  nains  précoces,  groseil- 
1ers,  etc. 

Si,  pour  recueillir  des  fruits  très-précoces ,  on  ren- 
ferme ces  arbres  sous  les  vitrages  (^f^ojez  l'article 
Châssis  y  page  i8  )  dès  le  commencement  ouïe  mi- 
lieu de  janvier,  tant  pour  les  accoutumer  peu  à  peu 
à  la  privation  du  plein  air,  que  pour  les  préparer  à 
la  végétation  en  les  défendant  des  fortes  gelées  et 
des  verglas  de  ce  mois;  et  si,  environ  quinze  jours 
après,  on  commence  à  leur  faire  sentir  une  chaleur 
artificielle,  ils  seront  tellement  fatigués  de  leur  tra- 
vail anticipé,  qu'ilJeur  faudra  deux  ans  pour  se  ré- 
tablir et  recouvrer  une  vigueur  capable  de  soutenir 
le  même  traitement.  Ainsi  il  faut  une  grande  éten- 
due d'espaliers  pour  en  employer  successivement  un 
tiers  à  cet  usage.  Mais  si  l'on  diffère  d'un  mois,  et 
qu'on  ne  place  les  châssis  qne  du  i^'"au  i5  février,  et 
qu'on  n'échauffe  les  arbres  que  quinze  jours  après,  le 
progrès  et  la  maturité  de  leurs  fruits  étant  plus  tôt 
avancés  que  leur  végétation  hâtée  et  forcée,  on  jouira 
un  peu  plus  tard,  mais  leurs  forces  seront  peu  alté- 
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rées,  tt  ils  pourront  souffrir  le  même  traitement 
tous  les  ans,  ou  du  moins  plusieurs  années  de  suite. 

La  chaleur  qui  convient  à  ces  arbres  doit  être 
analogue  à  celle  qui  leur  suffit  dans  l'air  libre  pour 
faire  successivement  toutes  leurs  productions  j  seule- 
ment elle  est  anticipée  de  quelques  mois^  par  exem- 
ple, en  février,  égale  à  celle  qu'ils  éprouveraient  en 
avril;  en  mai,  égale  à  celle  qu'ils  éprouveraient  en 
juillet,  etc.  Mais  ce  n'est  pas  seulement  par  celte 
anticipation  de  chaleur  que  ces  arbres  prennent  de 
l'avance,  c'est  bien  plus  par  sa  continuité,  qui  les  , 
fait  profiter  constamment,  et  sans  que  leurs  progrès 
soient  interrompus  par  les  vicissitudes  de  la  saisou. 
Ce  n'est  donc  pas  d'une  grande  chaleur  que  dépend 
leurs  succès,  c'est  d'une  chaleur  soutenue  et  graduée 
sur  leurs  progrès.  Mais  si  la  chaleur  est  nécessaire 
pour  les  avancer,  l'air  ne  l'est  pas  moins  pour  en- 
tretenir leur  vigueur;  et  il  faut  leur  en  donner  en 
ouvrant  les  châssis,  ou  du  moins  les  portes,  toutes 
les  fois  qu'il  n'est  pas  trop  foid. 

Quelques  degrés  au-dessus  de  o  pendant  la  nuit, 
et  5  ou  6  degrés  pendant  le  jour  de  plus  que  pen- 
dant la  nuit,  mettront  bientôt  la  sève  en  mouve- 
ment; les  yeux  se  développeront  et  les  fleurs  paraî- 
tront. Pendant  la  fleuraison  il  faut  donner  autant 
d'air  que  la  température  pourra  le  permettre;  car 
les  fleurs,  dans  un  air  renfermé,  stagnant  et  inerte, 
nouent  rarement  et  difficilement.  Aussi  les  arbres 
qu'on  force  dès  le  commencement  ou  même  la  fin 
de  janvier  donnent  ordinairement  peu  de  fruit, 
parce  que,  dans  le  temps  où  ils  sont  en  fleur,  l'air 
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extérieur  est  rarement  assez  doux  pour  qu'on  puisse 
sans  danger  l'introduire  sous  les  vitrages.  Lorsque  le 
fruit  commence  à  grossir,  il  faut  faire  monter  la 
chaleur  à  lo  degrés  pendant  la  nuit,  et  à  i4  ou  i5 
pendant  le  jour.  Etant  enfin  parvenu  à  sa  grosseur, 
i5  degrés  pendant  la  nuit,  et  au  moins  20  pendant 
le  jour,  sont  nécessaires  pour  le  faire  mûrir.  Depuis 
que  les  fruits  ont  acquis  la  moitié  de  leur  grosseur 
jusqu'à  leur  maturité,  s'il  fait  quelques  pluies  dou- 
ces par  un  vent  de  sud  ou  d'ouest ,  il  sera  très-avan- 
tageux pour  les  arbres  et  pour  les  fruits  de  les  leur 
procurer  en  ouvrant  tous  les  panneaux  supérieurs. 
Après  la  récolte  des  fruits,  on  enlève  les  châssis 
et  on  les  met  à  couvert  des  injures  du  temps.  Si  la 
plate-bande  est  garnie  de  fraisiers ,  on  retranche 
tous  les  filets  qu'ils  ont  produits  3  on  donne  un  petit 
labour  par  un  temps  pluvieux^  ou  continue  à  les 
effiler  pendant  l'été.  Vers  la  mi-juillet  on  com- 
mence à  leur  donner  des  arrosemens  assez  fréquens, 
pour  les  faire  fleurir  et  produire  une  seconde  récolle 
en  septembre ,  après  laquelle  on  les  détruit. 
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TROISIÈME  SECTION. 

CULTURE  DES  PLAiyTES  POTAGÈRES. 


Ail. 

L'ail,  allium  saii^um,  est  une  plante  bulbeuse, 
vivace  par  ses  tubercules  ;  on  le  croit  originaire  de 
Sicile.  Peu  difficile  sur  le  terrain,  l'ail  se  recueille 
à  peu  près  partout,  mais  il  préfère  une  terre  douce, 
sablonneuse  et  chaude;  dans  les  terrains  compactes 
et  argileux  il  de'périt  et  finit  par  pourrir. 

L'ail  se  multiplie  de  graines,  que  l'on  sème  au 
printemps  dans  une  terre  bien  ameublie,  où  le  plant 
demande  peu  de  soins,  et  doit  rester  deux  ans  en 
place  sans  être  relevé.  Mais  il  est  plus  expéditif  d'é- 
clater les  tubercules  de  quelques  bulbes,  et  de  les 
planter  en  mars,  en  bordures  ou  en  planches,  à  4 
pouces  de  distance  et  i  ou  2  pouces  de  profondeur  : 
chaque  tubercule  fait  uue  bulbe.  On  le  récolte 
quand  ses  fanes  pendent  et  'jaunissent.  On  le  laisse 
sur  le  terrain  pendant  douze  ou  quinze  jours;  la 
terre  s'en  détache,  il  se  sèche;  ou  en  forme  des 
bottes,  qu'il  faut  suspendre  en  lieu  sec. 

—  d'Espagne  ou  rocambole^  A.  scoro  dopra^ 
SLim.  —  Même  culture.  Se  multiplie  par  ses  caïeui 


(  3ia  ) 

ou  par. les  bulbes  qui  naissent  au  sommet  de  sa  tige. 
Il  est  moins  répandu  que  le  préceden!. 

Ananas. 

L'ananas  a  couronne,  hromelia  ananas,  a  plu- 
sieurs variétés,  dont  voici  les  principales:  Vananas 
a  feuilles  panachées  ;  —  a  fruit  hlanc ',  —  a  fruit 
jaune  ;  —  a  fruit  rouge;  —  sans  épine; —  a  gros 
fruit  violet  ;  —  a  fruit  noir;  —  a  fruit  vert;  —  à 
fruit  en  pain  de  sucre;  — de  monserrat ;  — pomme 
de  reinette.^  et  celui  que  les  Anglais  appellent  pro- 
Kddentialis. 

L'ananas  se  propage  par  les  couronnes  du  fruit 
éclatées  lorsqu'on  le  mange,  et  par  les  œilletons  dé- 
tachés du  pied  des  plantes.  Mais,  pour  le  cultiver 
avec  succès,  il  faut  avoir  une  bâche  pour  l'hiver, 
des  châssis  pour  l'été _,  des  pots  ordinaires  avec  trois 
fentes  ,  de  la  terre  convenable,  et  des  couches  faites 
exprès. 

Les  couronnes,  ne  tirant  plus  de  sève  depuis  que 
le  fruit  a  acquis  sa  maturité  ,  cicatrisent  leurs  plaies 
très-promptement.  Quelques  cultivateurs  les  plantent 
à  mesure  qu'ils  les  recueillent,  dans  la  tannée  de  la 
bâche,  ou  même  dans  des  pots,  lorsqu'il  n'y  a  pas 
d'humidité,-  mais  il  est  plus  prudent  de  les  garder 
dans  un  endroit  sec  et  à  l'ombre  pendant  huit  ou 
dix  jours  avant  de  les  planter. 

Quant  aux  œilletons ;,  après  les  avoir  séparés  des 
vieux  pieds  lorsqu'ils  sont  forts,  bien  garnis  de  feuil- 
les, longs  de  5  à  6  pouces,  on  en  retranche  les  feuilles 
inférieures,  afin  que  la  partie  de  la  petite  tige  qui 
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sera  enterrée  soit  nue*  ensuite  onpes  place  à  l'ombre 
dans  un  lieu  sec,  comme  les  couronnes,  les  y  laissant, 
sans  élre  plantes  jusqu'à  ce  que  leurs  plaies  soient 
bien  séchées,  ce  qui  demande  plus  ou  moins  de 
temps  ,  de  quinze  jours  à  un  mois ,  suivant  la  saison  j 
mais  il  vaut  mieux  les  laissser  quelques  jours  de  plus 
que  quelques  jours  de  moins. 

Le  temps  de  la  maturité  du  fruit  n'est  pas  une 
époque  déterminée  pour  œilletonner.  Si  les  œille- 
tons sont  assez  forts  avant  que  le  fruit  soit  mûr, 
vous  pouvez  les  détacher  sans  crainte  de  faire  tort 
au  fruit.  Si ,  au  temps  de  la  maturité,  ils  sont  trop 
faibles,  différez  de  les  séparer*  et,  après  la  récolte 
du  fruit,  tirez  le  pot  de  la  couche  ,  retranchez  les 
feuilles  inférieures  de  la  plante,  et  coupez  toutes  les 
autres  à  3  ou  4  pouces ,  sans  ébranler  les  œilletons 
et  en  rien  retrancher^  substituez  de  nouvelle  terre 
à  celle  de  la  superficie  du  pot;  replongez  le  pot 
dans  une  couche  chaude,  et  donnez  assez  fréquem- 
ment de  légères  mouillures.  Les  œilletons  se  forti- 
fieront en  peu  de  temps ,  et  se  multiplieront  autour 
du  pied.  Si  quelques-uns  des  œilletons  ne  peuvent 
être  plantés  assez  tôt  pour  s'enraciner  et  se  fortifier 
avant  l'hiver,  on  peut,  faute  de  place  dans  la  tan- 
née, retirer  les  pots  ,  les  ranger  dans  un  endroit  sec 
de  la  bâche,  et  remettre  l'œilletonnement  au  prin- 
temps. 

La  terre,  pour  les  ananas,  doit  être  douce,  grasse, 
facilement  perméable  à  l'eau,  point  compacte  ni 
trop  légère.  On  peut  la  composer  de  trois  parties  de 
terre  forte ,  deux  parties  de  terre  légère ,  et  une  par- 
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tie  de  terreau  de  couche  bien  consommé  j  la  remuer 
souvent  la  première  année,  la  seconde  y  ajouter  en- 
core une  partie  de  terreau  semblable  à  celle  du  pre- 
mier mélange,  et  remuer  le  tout  une  fois  ou  deux 
chaque  année  jusqu'au  moment  d'en  faire  usage. 
Plus  cette  terre  est  ancienne,  meilleure  elle  est. Tous 
les  ans,  en  automne  ou  en  hiver^  on  en  transporte 
sous  un  hangar  ou  dans  un  lieu  couvert  la  quantité 
dont  on  prévoit  avoir  besoin  pour  les  rempotages 
d'hiver  et  du  printemps  ,  afin  qu'elle  ne  soit  pas  trop 
humide  lorsqu'on  l'emploiera.  Toutes  les  fois  qu'on 
en  fait  usage  il  faut  la  passer  à  la  grosse  claie,  seu- 
lement pour  en  rompre  les  mottes. 

Les  pots  dont  on  se  sert  pour  planter  l'ananas 
dans  les  différens  âges  sont  de  trois  grandeurs  dif- 
férentes :  les  couronnes  et  les  œilletons,  dans  de  pe- 
tits pots  de  5  à  6  pouces  de  diamètre;  ils  passent 
ensuite  dans  des  pots  moyens  qui  ont  i  pouce  ou 
I  pouce  î  de  plus  de  diamètre;  et  enlln  ils  seront 
transplantés  dans  de  grands  pots  de  8  à  9  pouces 
d'ouverture. 

Les  couronnes  et  les  œilletons  étant  habillés,  et 
leurs  plaies  séchées  comme  il  a  été  dit,  il  faut  rem- 
plir de  terre  à  ananas  de  petits  pots,  les  plonger  dans 
une  couche  chaude  préparée  à  cet  effet  dès  le  mois 
d'août,  et  les  y  laisser  quelques  jours  pour  que  la 
terre  s'échauffe j  alors  planter  chaque  bouture  dans 
le  milieu  de  chaque  pot,  à  un  pouce  ou  un  pouce  et 
demi  de  profondeur;  presser  et  bien  appliquer  la 
terre  contre  la  partie  enterrée;  couvrir  la  couche 
d'un  châssis  à  melon,  tellement  disposé  que  les  feuilles 
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du  jeune  plant  touchent  presque  au  vitrage.  Sept 
ou  liuit  jours  après,  verser  sur  chaque  pot  environ 
un  verre  d'eau;  couvrir  d'une  toile  la  partie  du  vi- 
trage sous  laquelle  ce  jeune  plant  est  placé ,  pour 
le  défendre  du  soleil  jusqu'à  ce  que  sa  végétation 
montre  qu'il  est  enraciné;  depuis  ce  temps,  lui  don- 
ner de  l'air  tous  les  jours,  et  le  mouiller  en  pluie 
légère  deux  ou  trois  fois  par  semaine,  suivant  son 
besoin  et  la  température  de  la  saison,  en  soutenant 
la  chaleur  de  la  couche  par  le  remaniement,  et,  s'il 
est  nécessaire 7  par  une  addition  de  tan  :  les  jeunes 
plants  y  pourront  demeurer  jusqu'aux  fortes  gelées, 
en  les  entretenant  à  une  température  de  8  ou  lo  de- 
grés. Lorsque  la  saison  deviendra  froide,  on  jettera 
des  paillassons  sur  les  panneaux  vitrés^  pendant  les 
nuits;  on  bornera  les  châssis  avec  de  la  paille;  on 
soutiendra  la  chaleur  de  la  couche;  on  arrosera  ra- 
rement et  en  versant  l'eau  sur  les  pots  sans  mouiller 
les  feuilles,  et  on  donnera  de  l'air  toutes  les  fois 
qu'il  sera  supportable. 

Comme  les  fruits  de  l'ananas  mûrissent  successi- 
vement depuis  la  f.n  de  juin  jusqu'à  la  fin  de  sep- 
tembre, on  ne  peut  avoir  des  couronnes  qu'à  diffe'- 
rentes  époques  :  de  même  les  œilletons  n'acquièrent 
pas  tous  en  même  temps  la  force  convenable  pour 
être  détachés  du  pied  des  plantes  ;  mais,  comme  ils 
se  conservent  long-temps  sans  altération  en  lieu  sec 
et  à  l'ombre,  on  peut  les  garder  jusqu'à  ce  qu'on  en 
ait  une  quantité  suffisante  pour  faire  une  plantation. 
Par  ce  moyen  on  s'évitera  les  soins  divers  qu'exige- 
lait  un  plant  trop  diiFérent  d'âge. 
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Au  commencement  d'octobre  ou  unpea  pluslarcï, 
si  la  température  de  la  saison  et  la  chaleur  des  vieilles 
couches  permettent  de  diffe'rer,  on  renouvelle  la  tan- 
née de  la  bâche  ;  on  y  place,  lorsqu'elle  n'a  plus  que 
^5  à  3o  degrés  de  chaleur,  les  ananas  prêts  à  donner 
du  fruit.  Les  jeunes  se  posent  sur  des  tablettes.  On 
donne  à  la  serre  une  chaleur  qui  ne  doit  pas  excé- 
der lo  à  12  degrés.  Les  ananas  ainsi  renfermés  ne 
doivent  plus  recevoir  d'eau  qu'avec  l'arrosoir  à  bec, 
seulement  pour  les  préserver  de  la  sécheresse,  hu- 
mectant plutôt  que  mouillant  et  trempant  la  terre, 
évitant  bien  délaisser  tomber  de  l'eau  dans  le  cœur 
et  même  sur  les  feuilles  des  plantes.  Au  moyen  d'un 
petit  tuyau  adapté  au  goulot  de  l'arrosoir,  on  porte 
l'eau  sur  les  pots  les  plus  éloignés. 

Le  châssis  d'été  propre  aux  ananas,  sur  une  lou' 
gueur  à  volonté ,  ne  doit  pas  excéder  cinq  pieds  et 
demi  de  largeur  en  dedans  d'un  petit  mur  de  neuf  à 
douze  pouces  d'épaisseur  qui  doit  le  soutenir,  et  au- 
quel il  faut  donner  une  profondeur  de  trois  pieds  sur 
le  devant  et  de  cinq  pieds  à  cinq  pieds  et  demi  sur 
le  derrière.  On  y  pratique  quelquefois  des  four- 
neaux, m.ais  on  y  établit  toujours  un  sentier  entre  le 
mur  du  fond  et  la  couche. 

Entre  le  i5  février  et  le  i"  mars  il  faut  faire  dans 
le  châssis  que  nous  venons  de  décrire  une  couche 
de  deux  pieds  d'épaisseur,  composée  de  parties  égales 
et  bien  mêlées  de  fumier  vieux  et  nouveau  dont  on 
fait  des  lits  bien  foulés  qu'on  recouvre  d'un  pied  et 
,  demi  de  tan  neufj  lui  laisser  jeter  son  feu;  et  lors- 
-jqne  le  thermomètre,  enfoncé  dans  le  tan  à  lo  ou  i?. 
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pouces  de  profondeur,  ne  montera  plus  au-dessus  de 
3o  degrés,  y  placer  le  jeune  plant.  Si  la  température 
paraissait  peu  disposée  à  s'adoucir,  et  qu'on  ne  pût 
pas  espérer  de  pouvoir  donner  fréquemment  de 
l'air  au  châssis,  il  faudrait  d'abord  poser  les  pots 
sur  le  tau,  ou  les  y  enfoncer  très -peu,  et  attendre 
pour  les  y  plonger  entièrement  que  la  chaleur  de  la 
couche  soit  modérée  :  car  si  les  racines  des  jeunes 
ananas  étaient  dans  une  terre  trop  échauffée ,  et  si 
la  chaleur  de  l'air  du  châssis  était  presque  constam- 
ment au-dessus  de  i5  degrés,  il  pourrait  paraître 
des  fruits  chétifs,  et  le  jeune  plant  serait  perdu. 

Depuis  mars  jusqu'en  juin  on  donne  de  l'air  aussi 
souvent  et  aussi  long -temps  que  la  chaleur  de  l'air 
et  de  la  couche  le  permet.  Depuis  juin  jusqu'à  la 
un  d'août  on  peut  en  donner  presque  tous  les  jours 
depuis  dix  heures  du  matin  jusqu'à  quatre  heures 
du  soir,  et  même  plus  long-temps  dans  les  jours  fort 
chauds. 

Jusqu'au  mois  de  juin  on  couvre  le  vitrage  de 
paillassons  pendant  la  nuit,  et  même  au-delà  de  ce 
terme  dans  les  printemps  persévéramment  froids  ;  et 
Ton  étend  dessus  un  canevas  tous  les  jours  où  le 
soleil  est  vif  et  ardent,  surtout  dans  les  temps  ora- 
geux ,  pour  rompre  ses  rayons  et  parer  ses  coups 
dangereux. 

Jusqu'au  mois  d'avril  ou  un  peu  plus  tard,  sui- 
vant la  température  du  printemps,  on  mouille  avec 
l'arrosoir  à  goulot.  Depuis  le  mois  d'avril  jusqu'à  la 
mi- septembre,  on  crible  l'eau  sur  les  plantes  tous 
les  quatre  ou  cinq  jours,  plus  ou  moins  fréquemment, 
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suivant  leur  besoin,  mais  toujours  légèrement.  En 
criblant  l'eau,  il  en  faut  laisser  tomber  le  moins 
qu'il  est  possible  sur  la  couche,  de  peur  de  rendre 
sa  chaleur  trop  humide  et  pourrissante;  et  si  la  cha- 
leur de  la  couche  diminuait  trop,  il  faudrait  la  ra- 
nimer en  remuant  ou  remaniant  le  tan,  ou  même 
en  ajoutant  et  en  mêlant  de  neuf. 

Les  jeunes  élèves,  cultives  comme  il  vient  d'être 
expliqué,  et  conduits  avec  intelligence,  proliteronl, 
et  la  plupart  pourront  dans  le  courant  de  l'été  de- 
mander des  pots  de  la  seconde  grandeur;  les  faibles 
demeureront  dans  leurs  petits  pots,  et  ne  sortiront 
de  leur  classe  que  lorsqu'ils  auront  acquis  assez  de 
force;  car  les  transplantations  de  l'ananas  ne  sont 
dépendantes  ni  de  la  saison  de  l'année,  ni  de  l'âge  de 
la  plante,  mais  uniquement  de  sa  force  à  laquelle 
le  pot  doit  être  proportionné. 

Après  donc  avoir  reconnu  les  pieds  qui  sont  en 
état  d'être  rempotés,  on  les  déplante;  on  retranche 
toutes  les  feuilles  mortes  ou  moisies,  on  les  nettoie 
d'ordures  et  d'insectes  que  l'on  écrase  avec  un  petit 
bâton,  saupoudrant  avec  de  la  fleur  de  soufre  les 
parties  attaquées,  après  les  avoir  mouillées  avec  de 
l'eau.  On  supprime  toutes  les  racines  ;  on  met  ce 
plant  ainsi  habillé  dans  un   lieu  sec    et  chaud,  à 
l'ombre,  et  on  l'y  laisse  pendant  sept  ou  huit  jours, 
afin  que  les  petites  plaies  occasionées  par  les  re- 
tranchemens  des  racines  puissent  se  sécher  et  se 
ressuyer;  on  y  laisse  plus  long-temps  les  pieds  dont 
on  a  été  obligé  de  tailler  jusqu'au  vif  le  talon  pourri, 
moisi  ou  malsain.  Pendant  ce  temps  on  remplit  de 
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terre  composée  le  nombre  nécessaire  de  pots  de  la 
seconde  grandeur  j  on  les  plonge,  si  la  plantation  se 
fait  en  une  autre  saison  que  Tété,  dans  une  couche 
pendant  quelques  jours,  afin  que  la  terre  s'échauffe  : 
ensuite  on  y  plante  les  ananas,  appliquant  bien  la 
terre  contre  le  talon  ;  et  si  elle  est  sèche,  on  y  verse 
assez  d'eau  pour  l'humecter.  On  replace  les  pots 
dans  la  couche;  on  donne  un  peu  d'air  tous  les  jours 
qu'il  n'est  pas  trop  froid;  on  mouille  légèrement  au 
besoin;  on  couvre  le  vitrage  pendant  la  nuit  dans 
les  saisons  marquées  ci -devant  ;  on  y  étend  une  toile 
pendant  le  grand  soleil,  jusqu'à  ce  que  les  piaules 
soient  reprises  (environ  un  mois),  de  peur  que  ses 
rayons  trop  vifs  ne  les  fatiguent  et  ne  fassent  rougir 
les  feuilles. 

Ou  observera,  après  la  reprise  du  plant,  de  ne  pas 
exciter  la  chaleur  de  la  couche  et  de  l'air,  de  peur 
de  le  mettre  à  fruit;  car  l'ananas,  fort  ou  faible, 
jeune  ou  vieux,  transplanté  sans  racines,  ou,  comme 
disent  les  jardiniers,  à  cul-nu ,  montrera  du  fruit 
en  même  temps  qu'il  poussera  de  nouvelles  racines, 
si  on  lui  donne  plus  de  i5  degrés  de  chaleur. 

Si  la  couche  de  la  fin  de  février  a  été  bien  faite, 
elle  conserve  ordinairement  assez  de  chaleur  jus- 
qu'à la  fin  de  juillet  ou  au  commencement  d'août  ; 
alors  il  faut,  dans  un  beau  jour,  en  retirer  tous  les 
pots;  ajouter  un  quart  de  tan  neuf  ou  davantage, 
si  le  tan  de  la  couche  s'est  en  grand  partie  consommé 
et  converti  en  terreau  ;  remuer  tout  le  tan  jusqu'au 
fond,  rompant  toutes  les  mottes,  et  mêlant  bien  Je 
neuf  avec  le  vieux  ;  replacer  les  pots  dans  cette  cou- 
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che  remaniée  j  donner  de  Tair,  continuer  les  mêmes 
soins,  et  ne  pas  oublier  qu'après  la  mi-scplembre 
il  ne  faut  plus  arroser  en  pluie,  ni  aussi  souvent ,  et 
que  les  vitrages  du  châssis  doivent  être  couverts  de 
paillassons  pendant  la  nuit. 

Aucommencement  d'octobre,  ou  un  peu  plus  tard, 
si  la  couche  remanie'e  conserve  assez  de  chaleur  au- 
delà  de  ce  terme,  il  faut  faire  dans  la  bâche,  ou 
dans  un  châssis  à  ananas,  une  couche  neuve  ayant 
plus  que  moins  de  hauteur,  car  les  couches  d'hiver 
deviennent  presque  toujours  trop  basses,  compose'e 
de  bon  fumier  bien  moelleux,  que  l'on  mêle  avec 
des  feuilles  de  charme  ou  de  chêne,  afin  de  tirer 
l'humidité  du  fumier,  et  que  l'on  foule  et  marche 
de  bout  en  bout^  on  recouvre  d'un  pied  et  demi  ou 
deux  pieds  de  tan,  dont  moitié  de  vieux,  ou  deux 
tiers   s'il  n'est  pas  trop  consommé,  et  moitié  ou  un 
tiers  de  neuf  bien  mêlé  avec  le  vieux.  Lorsqu'elle 
a  jeté  son  feu  et  qu'elle  n'a  plus  que  le  degré  de 
chaleur  convenable  ,  on  y  enfonce  les  pots;  mais  si 
la  chaleur  de  la  vieille  couche,  trop  tombée ,  ou  la 
rigueur  prématurée  de  la  saison  obligeait  d'y  trans- 
porter le  plant  avant  que  la  chaleur  soit  modérée, 
on  ne  plongerait  pas  les  pots,  on  les  poserait  sur  la 
couche  ou  on  les  enfoncerait  très-pen;  on  remuerait 
le  tan  pour  l'essorer,  et  même  plusieurs  fois  par 
jour  si  le  temps  était  humide. 

Pendant  l'hiver  il  faut  soutenir  une  chaleur  de  lo 
à  12  degrés ,  soit  par  le  moyen  du  feu  ,  soit  en  re- 
maniant la  couchej  mouiller  avec  les  précautions 
marquées  ci-devant;  couvrir  soigneusement  les  chas- 
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sis  avec  des  paillassons  pendant  la  nuit;  donner  de 
l'air  au  plant ,  pour  le  préserver  de  l'étiolement , 
tous  les  jours  de  temps  doux  et  calme,  pendant  les 
heures  où  le  soleil  est  le  plus  élevé  sur  l'horizon,  de- 
puis 10  heures  du  matin  jusqu'à  2  de  relevée. 

Vers  la  fin  de  février  on  fait  une  couche  neuve 
pour  y  transporter  le  plant,  lui  donnant  pendant  le 
printemps  et  l'été  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  fa- 
çons que  l'année  précédente,  et  n'omettant  rien  de 
ce  qui  peut  contribuer  aux  progrès  et  à  la  vigueur 
des  plantes,  dont  dépend  la  beauté  du  fruit,  leur 
procurant  de  l'air,  de  la  chaleur,  et  une  humidité 
raisonnable. 

A  mesure  que  le  plant  acquiert  assez  de  force  et 
de  grandeur  pour  avoir  besoin  de  plus  grands  pots, 
on  le  retire  eu  motte  entière  des  moyens  pots,  et  on 
le  place  dans  les  pots  de  la  première  grandeur.  On 
lui  donne  sur  des  couches  faites  en  leur  saison,  sous 
châssis  ou  dans  la  bâche ,  les  soins  que  nous  avons 
déjà  détaillés;  observant  cependant  que  les  racines 
se  trouvant  placées  dans  une  plus  grosse  masse  de 
terre,  le  plant  a  besoin  de  plus  de  chaleur  pendant 
l'hiver  que  les  années  précédentes,  et  que  t2  à  i5 
degrés  lui  sont  nécessaires. 

Dès  le  commencement  de  février,  si  l'on  n'a  nas 
été  obligé  de  le  faire  plus  tôt,  il  faut  remanier  jus- 
qu'au fond  la  tannée  de  la  bâche,  et  ajouter  un  peu 
de  tan  neuf,  s'il  est  nécessaire,  pour  lui  faire  re- 
prendre et  pour  soutenir  une  chaleur  suffisante. 
Vers  le  commencement  d'avril  on  la  remaniera  de 
nouveau  et  on  y  mêlera  environ  un  tiers  de  tan  neuf. 

14. 
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Depuis  que  Fe  fruit  de  l'ananas  paraît  jusqu'à  ce 
que  sa  fleur  soit  passée,  il  faut  soutenir  la  chaleur 
au-dessus  de  i5  degrés;  humecter  la  terre  avec  de 
l'eau  tiédie  dans  la  bâche  ou  au  soleil  ;  n'ouvrir  les 
vitrages  quejorsque  le  temps  est  calme  et  doux 
et  que  le  soleil  luit,  pendant  les  trois  ou  quatre 
heures  du  milieu  de  la  journée;  remuer  le  tan  si  ' 
la  chaleur  est  diminuée;  enfin  exciter  et  augmenter 
le  plus  qu'il  est  possible  la  végétation  de  ces  plan- 
tes, sans  interruption.  Je  suppose  que  le  fruit  se 
montre  en  hiver,  car  s'il  ne  se  montre  qu'à  la  fin  du 
printemps,  ou  pendant  l'été,  on  donne  beaucoup 
plus  d'eau  et  d'air. 

Lorsque  l'ananas  est  défleuri ,  on  lui  donne  de 
l'eau  plus  fréquemment,  mais  toujours  modérément, 
et  on  entretient  une  bonne  chaleur,  au  moins  de  16 
à  18  degrés  ,  afin  de  procurer  plus  de  volume  au 
fruit.  A  mesure  que  la  saison  devient  plus  chaude 
et  que  le  fruit  approche  de  sa  maturité,  on  lui 
donne  tous  les  jours  autant  d'air  et  aussi  long-temps 
qu'il  est  possible,  car  son  influence  est  nécessaire 
pour  donner  au  fruit  les  qualités  dont  il  est  suscep- 
tible, et  pour  assurer  la  vigueur  des  plantes. 

Enfin  le  fruit  étant  parvenu  à  sa  maturité,  qui 
se  connaît  moins  par  la  couleur  que  par  l'odeur, 
dès  le  matin  on  le  sépare  de  la  plante  avec  toute  s,i 
tige;  on  le  conserve  dans  un  lieu  frais  jusqu'au 
temps  où  l'on  en  fera  usage,  et  l'on  attend  ce  mo- 
ment pour  en  détacher  la  tige  et  la  couronne.  On 
traite  comme  il  a  été  expliqué  ci-devant  les  pieds 
dont  ou  a  recueilli  le  fruit ,  et  qui  ne  sont  plus  uti- 
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les  que  par  les  œilletons  qu'ils  ont  poussés  ou  qu^on 
leur  fera  produire  pour  multiplier  le  plant. 

Il  est  avantageux  que  tous  les  fruits  ne  mûrissent 
pas  à  la  fois.  On  hâte  la  maturité  des  uns  par  plus 
de  chaleur,  on  retarde  celle  des  autres,  que  Ton  a 
placés  séparément,  en  leur  donnant  de  l'air  et  les 
privant  des  rayons  du  soleil  avec  des  paillassons 
que  l'on  jette  sur  le  vitrage  pendant  les  grandes 
chaleurs. 

L'ananas  n'a  point ,  parmi  les  insectes,  d'ennemi 
plus  redoutable  que  le  pou.  Il  attaque  non-seule- 
ment les  feuilles,  et  surtout  celles  du  cœur  de  la 
plante,  mais  son  talon  même  et  ses  racines.  Il  faut 
les  écraser  avec  soin  dans  le  cœur  et  sur  les  feuil- 
les, lorsqu'ils  y  sont  fixés;  les  faire  tomber  dans 
de  l'eau  ou  sur  de  la  terre  mouillée ,  que  l'on  pié- 
tine ensuite  pour  les  écraser,  lorsqu'ils  sont  jeunes 
et  errans  sur  les  plantes.  Si  la  langueur  de  quel- 
ques pieds  fait  juger  que  les  racines  sont  attaquées 
de  ces  insectes ,  on  la  déplante ,  on  la  tient  pendant 
quelques  heures  entièrement  plongée  dans  l'eau , 
on  en  lave  bien  toutes  les  parties ,  et  si  les  racines 
paraissent  amaigries  et  altérées,  on  les  retranche. 
Lorsque  les  plaies  sont  séchées ,  on  replante  l'ana- 
nas dans  un  autre  pot  et  de  nouvelle  terre.  Ces  opé» 
rations  doivent  se  faire  pendant  un  temps  chaud  ou 
uoux  et  par  un  beau  soleil.  Du  soufre  en  poudre 
répandu  sur  les  feuilles  du  cœur  de  l'ananas,  lors- 
qu'elles sont  mouillées,  écarte  ces  insectes  nuisi- 
bles. 
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Angélique. 

L'angeliquEj  angelica  orchangelica  ,  est  une 
grande  plante  bisannuelle  qui  ne  mérite  pas  sans 
doute  son  nom  fastueux  j  cependant  ses  diôérentes 
parties,  racines,  feuilles  et  graines,  sont  employées 
par  le  pharmacien  ,  le  conliseur  et  le  distillateur. 

L'augélique  croit   naturellement  dans  les  lieux 
humides  de  la  Laponie,  de  TAutriclie,  sur  les  bords 
du  Volga,  dans  les  Alpes.  Pour  parvenir  à  toute  la 
force  dont  elle  est  susceptible  ,  elle  exige  une  terre 
substantielle  et  humide,  où  ses  tiges  s'élèvent  jus- 
qu'à 5  pieds  de  hauteur.  Il  ne  lui  faut  que  des  en- 
grais consommés.  On  la  sème  aussitôt  que  ses  grai- 
nes sont  mûres,  vers  le  mois  de  septembre  ou  au 
mois  de  mars,  en  place  ou  en  pépinière;  la  graine 
doit  être  peu  recouverte.  Le  plant  en  place  ou  re- 
piqué demande  beaucoup  d'eau  et  de  soleil.  On  ne 
commence  à  la  couper  qu'au  mois  de  mai  ou  de 
juin  de  la  deuxième  année,  lorsqu'elle  a  pris  tout 
son  accroissement.  On  la  coupe  rez- terre  et  en  bi- 
seau ,  ne  lui  laissant  que  le  cœur  et  une  seule  tige. 
Le  même  pied  fournit  jusqu'à  douze  et  quinze  ré- 
coltes. Elle  donne  sa  graine  la  seconde  ou  la  troi- 
sième année,  puis  elle  périt. 

Anis. 

L'anis,  pimpinella  anisum,  est  une  plante  bisan- 
nuelle qui  ne  se  cultive  que  pour  la  récolte  de  sa 
graine,  dont  le  pharmacien,  le  liquorisle  et  le  con- 
fiîeur  fout  usage.  L'anis  se  sème  en  mars  ou  avril. 
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en  planches,  ou  mieux  en  bordures,  dans  une  lerre 
légère,  bien  labourée,  entretenue  humide  jusqu'à 
ce  que  la  graine  soit  levée;  on  cclaircit  le  plant 
lorsqu'il  est  fort;  on  le  sarcle  et  l'arrose  dans  les 
sécheresses.  A.u  mois  d'août,  la  graine  étant  mûre, 
on  coupe  les  tiges  rez-terre;  on  les  expose  quelques 
jours  au  soleil  ;  on  bat  la  graine,  que  l'on  conserve 
en  lieu  sec.  Les  pieds  repoussent  au  printemps  sui- 
vant et  donnent  une  seconde  récolte. 

Arroche. 

L*ARR0CflE  des  jardins,  irible  ,  follette,  bonne- 
dame,  BELLE -DAME,  utriplex  liorleusis ,  est  une 
plante  annuelle  dont  on  fait  usage,  en  place  de  poi- 
rée,  pour  adoucir  l'acidité  et  la  couleur  ffbp  verte 
de  l'oseille.  Elle  est  très-précoce,  pousse  avec  rapi- 
dité, craint  peu  le  froid,  de  sorte  qu'on  peut  la  se- 
mer sans  danger  de  très-bonne  heure  et  très-tard. 
Elle  n'est  pas  difficile  sur  la  qualité  de  la  terre,  et 
ne  demande  ni  soin  ni  culture  :  le  premier  coin  dis- 
ponible lui  suffit.  Les  graines,  étant  peu  tenaces,  se 
sèment  souvent  d'elles-mêmes.  Dès  que  les  premiè- 
res sont  mûres,  il  faut  couper  la  tige  et  l'exposer 
pendant  quelques  jours  au  soleil,  qui  achève  de 
mûrir  les  autres.  Aux  premières  chaleurs  elle 
monte  en  graine. 

L'arroche  a  trois  variétés,  la  blonde ,  la  rouge  et 
la  trèsr-rouge. 

Artichaut. 

x\rticuaut  commun,  cynara  scolimus.  —  Plante 
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vivace  de  Barbarie  et  du  midi  de  l'Europe.  îses 
varie'tës  principales  sont  :  le  gros  vert  de  Laon^  le 
plus  estimé  et  le  plus  cultivé;  —  le  gros  camus  de 
Bretagne }  sa  tête  est  d'un  vert  plus  pâle;  elle  est 
aussi  plus  large  et  plus  aplatie  :  il  est  un  peu  plus 
hâtif  que  le  précédent,  et  moins  tendre  dans  quel- 
ques terrains  ;  —  le  violet  hâtif,  le  meilleur  pour 
la  poivrade.  Il  a  une  sous-variété  plus  rouge  qui  a 
les  mêmes  qualités. 

Lorsqu'on  désire  recueillir  les  graines  de  l'arli- 
chaut,  il  faut  choisir  les  plus  belles  têtes,  les  assujé- 
tir  avec  un  échalas  dans  une  position  aussi  inclinée 
que  les  tiges  le  permettent,  et  même  les  couvrir 
avec  une  ardoise  ou  une  écorce,  pour  empêcher  la 
pluie  d'y  pénétrer  et  de  pourrir  les  graines.  Lors- 
qu'elles sont  bien  mûres  et  bien  séchées,  elles  se* 
conservent  5  à  6  ans. 

On  sème  l'artichaut  en  place  ou  en  pépinière ,  en 
avril  ou  mai.  Pour  le  semer  en  place  on  prépare 
le  terrain  en  faisant  des  labours  aussi  profondément 
que  le  sol  peut  le  permettre.  On  creuse  dés  trous  à 
la  distance  de  i  pieds  et  demi  ou  3  pieds  en  échi- 
quier, on  en  garnit  le  fond  de  terreau,  et  Ton  y 
place  3  ou  4  graines  à  2  ou  3  pouces  d'intervalle 
l'une  de  l'autre  et  à  i  pouce  de  profondeur.  On 
"mouille,  on  sarcle,  ou  bine  le  jeune  plant  jusqu'à 
la  fin  de  mai.  Alors  on  lève  tout  le  plant  superflu 
pour  le  repiquer  ailleurs,  comme  les  œilletons  de 
vieux  plant  dont  il  va  être  parlé,  et  on  ne  laisse  en 
chaque  place  qu'un  seul  pied,  qui,  étant  cultivé 
avec  soin,  et  surtout  mouillé  fréquemment  pendant 
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l'été,  du  moins  dans  les  terres  légères,  donnera  du 
fruit  à  Tautomne. 

Si  Ton  sème  en  pépinière,  on  donne  au  terrain 
les  soins  déjà  indiqués,  ou  ceux  que  l'on  croit  né- 
cessaires pour  bien  ameublir  le  terrain,  et,  s'il  était 
argileux,  le  dépouiller  d'une  humidité  superflue. 
On  trace  ensuite  au  cordeau  de  petites  rigoles  à 
5  ou  6  pouces  les  unes  des  autres.  On  y  jette  chaque 
semence  à  i  ou  2  pouces  d'intervalle,  sauf  à  éclaircir 
si  elles  lèvent  toutes;  on  recouvre  d'un  pouce  de 
terre,  et  on  ajoute  un  peu  de  terreau  ou  de  crottin  ; 
il  ne  reste  plus  qu'à  sarcler,  arroser,  et  biner  au 
besoin. 

Lorsque  Ton  n'a  besoin  que  d'un  petit  nombre  de 
plants,  il  serait  mieux  de  semer  en  février  ou 
mars  dans  de  petits  pots  qu'on  enterre  dans  une 
couche;  on  met  ensuite  le  plant  en  terre  en  avril  ou 
mai,  selon  la  température  de  la  saison.  Parmi  les 
pieds  obtenus  de  semis  il  s'en  trouve  toujours  un 
certain  nombre  à  détruire  qui  donnent  des  fruits 
petits  et  piquans,  ressemblant  à  de  gros  chardons. 

La  propagation  de  l'artichaut  par  semences  n'est 
guère  usitée  que  lorsque  l'hiver  a  fait  périr  les  an- 
ciens pieds.  La  plupart  des  variétés  ne  pouvant  se 
conserver  franches  par  le  moyen  du  semis,  il  est 
plus  ordinaire  de  le  multiplier  parles  œilletons  on 
drageons  détachés  des  vieux  pieds.  Il  faut,  dès 
avant  l'hiver,  préparer  le  terrain  par  un  labour 
très-profopd  et  par  engrais,  s'il  est  nécessaire.  A  la 
fin  de  mars  ou  au  commencement  d'avril ,  et  jus- 
qu'en mai,  donner  un  second  labour,  et  dresser  le 
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terrain.  A  trois  pieds ,  ou  au  moins  à  deux  pieds  et 
demi  d'intervalle  en  lous  senSj  creuser  de  petites 
fosses  disposées  en  échiquier,  larges  d'environ  i 
pied,  et  profondes  de  3  ou  4  pouces;  les  remplir 
de  terreau  ou  de  fumier  très- consommé.  Dans  cha- 
que fosse  planter  deux  œilletons  à  5  ou  6  pouces 
l'un  de  l'autre  ,  dont  on  supprimera  un  aussitôt  que 
le  succès  de  Tautre  sera  assuré.  Mettre  un  peu  de 
fumier  autour  pour  entretenir  la  terre  fraîche  et 
meuble;  donner  sur  le  champ  une  ample  mouillure, 
et  la  répéter  lous  les  deux  ou  trois  jours ,  jusqu'à  ce 
que  le  plant  soit  bien  repris.  Si  l'on  veut  qu'il  donne 
du  fruit  l'automne  suivant,  on  doit  l'arroser  fré- 
quemment pendant  l'été;  sinon  on  peut  s'en  dispen- 
ser hors  les  temps  de  grande  sécheresse. 

L'habillement  des  œilletons  doit  précéder  leur 
plantation.  On  choisit  donc  les  plus  beaux  et  les 
plus  sains;  on  coupe  à  3  ou  4  pouces  de  leur  nais- 
sance toutes  les  grosses  feuilles  extérieures ^  et  on 
ne  conserve  que  les  jeunes;  on  retranche  aussi  la 
partie  ligneuse  du  talon  par  laquelle  l'œilleton 
était  attaché  à  la  souche ,  et  on  ne  lui  laisse  que  la 
partie  tendre,  la  plus  propre  à  produire  des  raci- 
nes; mais  si  l'on  peut  éclater  les  œilletons  avec 
quelques  racines,  ou  les  plante  sans  retrancher  le 
talon  ni  ces  racines.  Il  ne  faut  enterrer  que  le  talon 
des  œilletons;  s'ils  sont  plantés  trop  bas,  le  cœur 
pourrit.  Si  la  plantation  se  fait  par  un  temps  sec  et 
chaud,  il  est  nécessaire  de  couvrir  ou  abriter  les 
œilletons  pendant  lo  ou  i2  jours.  Une  poignée  de 
paille,  de  fougère,  de  bruyère,  jetée  sur  quelques 
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baguettes,  ou  un  pot  renversé  sur  chaque  œilleton, 
et  élevé  sur  une  fourchette  du  côté  du  nord,  suffit 
pour  ]e  garantir. 

La  racine  et  le  cœur, .ou  les  jeunes  feuilles  de 
l'artichaut,  craignent  le  froid.  Si  l'un  ou  l'autre  est 
saisi  de  la  gelée,  la  plante  périt;  c'est  pourquoi,  dès 
le  commencement  de  novembre,  il  faut  amasser,  à 
côté  du  plant,  les  matières  destinées  à  le  couvrir; 
vers  le  i5,  retrancher  de  chaque  pied  toutes  les 
feuilles  sèches  ou  pourries,  et  couper  toutes  les 
autres  à  7  ou  8  pouces.  Aux  premières  gelées  fortes, 
qui  arrivent  ordinairement  vers  la  fin  de  ce  mois, 
butter  de  6  à  7  pouces  chaque  pied  avec  de  la  terre 
qu'il  faut  prendre,  non  autour  du  pied,  mais  entre 
les  rangs,  pour  y  former  une  petite  tranchée  propre 
à  recevoir  les  pluies  et  à  les  éloigner  du  pied  de 
l'artichaut.  Enfin,  lorsque  les  gelées  deviennent  très- 
fortes,  couvrir  ces  buttes  et  les  feuilles  d'artichaut 
qui  les  surpassent,  avec  de  la  litière  sèche,  ou 
mieux  avec  des  feuilles  d'aibres.  Pour  empêcher 
h  s  pluies  ou  les  neiges  de  pénétrer  le  cœur  de  la 
plante,  ce  qui,  en  cas  de  gelée  subite  et  forte,  la 
ferait  immanquablement  périr,  il  est  nécessaire  de 
le  couvrir  avec  une  tuile  ou  un  pot  renversé  qu'on 
élève  sur  une  fourchette  du  côté  du  midi  dans 
les  temps  doux,  pour  donner  à  la  plante  la  jouis- 
sance de  l'air,  et  la  garantir  de  la  pourriture. 

Dans  les  terrains  secs,  il  suffit  ordinairement  de 
couper  toutes  les  grandes  feuilles  à  3  ou  4  pouces  au- 
dessus  de  la  terre,  de  butter  chaque  pied  de  6  à  7 
pouces  de  terre.  Si  l'hiver  est  très-rigoureux,  on 
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jette  sur  ces' buttes  de  la  litière,  des  feuilles  d'ar- 
bres ,  de  la  bruyère ,  ou  d'autres  matières  capables 
d'empêcher  la  gelée  de  pénétrer. 

Vers  le  commencement  d'avril  ou  dès  la  mi-mars, 
s'il  n'y  a  pas  lieu  de  craindre  des  retours  de  froid 
rigoureux,  on  découvre  la  plante  par  partie  et  suc- 
cessivement :  d'abord  le  cœur;  quelques  jours  après 
on  retire  les  couvertures;  et  huit  ou  dix  jours  après 
on  détruit  les  buttes,  et  on  laisse  les  artichauts  re- 
verdir jusque  vers  la  mi-avril  ou  un  peu  plus  tard. 
Dans  les  terrains  chauds  et  les  printemps  doux  on 
découvre  plus  tôt  les  artichauts,  et  on  les  œilletonne 
dès  mars.  Le  temps  de  ces  opérations,  depuis  mars 
jusqu'en  mai ,  se  détermine  par  la  force  et  l'état  du 
plant,  la  température  de  la  saison,  et  la  qualité  du 
terrain. 

Pour  œilletonner  l'artichaut  il  faut  déchausser 
chaque  pied  jusqu'au-dessous  de  la  naissance  des 
œilletons;  choisir  les  deux  ou  trois  plus  beaux  de 
ceux  qui  sortent  du  bas  de  la  souche:  éclater  ou 
couper  tous  les  autres  à  l'endroit  de  leur  insertion, 
sans  laisser  aucun  reste  de  leur  talon ,  qui  pourrait 
aussitôt  en  produire  de  nouveaux;  ces  œilletons  re- 
tranchés servent  à  faire  de  nouveaux  plants;  cou- 
per aussi  le  pied  des  vieilles  tiges;  unir  et  nettoyer 
toute  la  souche,  la  garnir  de  la  terre  la  plus  meu- 
ble, appliquée  contre  et  pressée  avec  la  main;  for- 
mer autour  un  petit  bassin;  donner  une  mouillure 
abondante;  labourer  le  terrain  (i);  arroser  souvent, 

(i)  Sur  ce  labour,  ainsi  que  sur  celui  du  semis  et  des  œil- 
letons, on  peut  piquer  de  la  salade,  semer  des  épinards,  du 
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à  moins  que  la  saison  ne  soit  pluvieuse.  Environ  un 
mois  après  les  tiges  s'élèvent  et  forment  leur  télé. 
Les  uns  retranchent  tous  les  rameaux  des  liges, 
afin  que  chacune  ne  portant  qu'une  seule  tête  ,  elle 
soit  plus  grosse;  d'autres  n'en  retranchent  aucun,  et 
ils  ont  raison  dans  les  fonds  humides. 

Après  que  le  fruit  est  cueilli  il  faut  rompre  ou 
couper  rez-terre,  ou  même  en  terre,  les  tiges.  Si  le 
plant  est  encore  en  bon  ëtat,  lorsque  les  œilletons 
qu'il  pousse  après  la  récolte  sont  un  peu  fortifiés, 
on  découvre  de  nouveau  la  souche j  on  supprime 
tous  les  œilletons,  excepté  un  ou  deux  des  plus  forts 
et  des  mieux  placés  ;  on  regarnit  le  pied  de  nouvelle 
terre,  et  en  mouillant  fréquemment  et  abondam- 
ment pendant  Tété,  on  se  procure  une  seconde  récolte 
à  l'automne.  Mais  si  le  plant  doit  être  détruit,  on  peut 
ne  donner  ces  soins  qu'aux  pieds  qui  ont  produit 
les  premiers  et  qui  montrent  encore  de  la  vigueur; 
différer  d'œilletonner  les  plus  tardifs  ;  ne  laisser 
qu'un  œilleton  à  chaque  pied  ;  le  mouiller  peu  et 
rarement  pendant  l'été,  afin  qu'il  ne  donne  pas  de 
fruit.  Lorsqu'en  septembre  ou  octobre  il  a  acquis 
la  force  convenable  ;,  le  butter,  le  lier,  l'empail- 
ler, etc.,  comme  le  cardon;  il  fournira  des  cardes 
que  plusieurs  préfèrent  à  celles  d'Espagne  et  de 
Tour.  Le  plint  d'artichaut  ne  dure  que  trois  ans 
dans  toute  sa  vigueur;  après  ce  temps  les  produits 
sont  inférieurs  en  nombre  et  en  beauté.  Il  est  alors 
avantageux  de  le  renouveler. 

cerfeuil  ou  autres  herbes  qui  seront  consommées  avant  que 
les  artichauts  couvrent  le  terrain. 
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Pour  préserver  l'artichaut  des  dégâts  que  sou- 
vent les  mulots  en  font  pendant  l'hiver,  il  est  bon, 
après  le  second  œilletonnement,  de  planter  entre  les 
artichauts  de  la  poirée,  dont  les  racines  tendres  sont 
préférées  par  ces  animaux. 

Asperge. 

L'asperge  ordinaire,  asparagus  qfficinalîs  ^  est 
une  plante  dioïque  du  midi  de  la  France;  elle  est 
plus  ou  moins  vivace  suivant  le  terrain  et  la  cul- 
ture. 

La  GROSSE  asperge  ne  diffère  delà  commune  que 
par  son  volume,  qui  est  double,  triple,  quadruple, 
suivant  le  terrain.  Chacun  lui  donne  le  nom  du 
pays  d'où  on  a  tiré  le  plant  ou  la  graine  :  asperge 
de  Hollande,  de  Strasbourg  ,  de  Besançon,  de  Po- 
logne, de  Vendôme,  etc. 

L'asperge  aime  une  terre  de  bonne  qualité  ou 
amendée  par  des  engrais  convenables  ;  elle  craint 
la  grande  humidité,  et  plus  encore  la  sécheresse. 
On  la  multiplie  de  deux  manières,  ou  par  le  moyen 
de  plants  élevés  en  pépinière,  ou  par  le  semis  en 
place.  Cette  dernière  méthode  est  la  plus  avanta- 
geuse. 

Culture  de  la  grosse  asperge.  —  Dans  un  ter- 
rain léger,  sablonneux  ,  qui  ne  retient  point  l'eau, 
on  trace  des  planches  de  longueur  à  volonté, Mar- 
ges de  4  ou  4  pieds  et  demi,  pour  mettre  trois 
rangs  de  pattes  (  de  trois  pieds  pour  n'en  met- 
tre que  deux  rangs);  on  laisse  entre  chaque  plan- 
che  un   intervalle    de  6  pieds,  qui  donnera  deux 
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sentiers  et  une  planche  de  légumes  bas  ;  ou  de 
3  à  4  pieds,  qui  ne  servira  qu'à  contenir  les  ter- 
res de  la  fouille.  On  creuse  ces  planches,  qu'on 
nomme  Jbsses ,  de  2  pieds  ou  i  pieds  et  denai , 
et  Ton  jette  les  terres  sur  les  intervalles,  qu'on 
nomme  ados.  Dans  une  terre  humide  ,  on  rfe 
fouille  les  fosses  que  d'un  pied  de  profondeur.  On 
couvre  le  fond  des  fosses  d'une  épaisseur  d'un  pied 
de  fumier  convenable  à  la  qualité  du  terrain ,  ou 
de  bruyère,  de  feuilles  d'arbres,  de  vieux  tan,  de 
gazons,  de  bones  des  rues  et  des  chemins,  de  dé- 
combres de  balimens,  de  bourrées,  de  fascines,  de 
jonc-marin,  etc.;  toutes  ces  matières  sont  bonnes, 
pourvu  qu'elles  soient  consommées  ou  qu'elles 
n'aient  point  de  chaleur.  On  jette  par-dessus  six 
pouces  des  terres  sorties  de  la  fouille;  si  elles  sont 
fortes  et  compactes,  on  les  mêle  avec  moitié  de 
terreau  pour  les  ameublir  ;  on  les  dresse  et  les  unit 
au  râteau.  On  marque  en  échiquier  à  2  pieds 
de  distance  en  tous  sens  les  places  de  chaque  pied 
d'asperge.  A  la  mi-fév^rier  on  fait  dans  chaque  place 
une  petite  fosse  large  de  4  ou  5  pouces,  et  profonde 
de  3  pouces  ;  on  y  sème  trois  ou  quatre  graines 
d'asperge  à  i  pouce  de  distance  l'une  de  l'autre,  et 
on  les  couvre  de  demi-pouce  de  terre  ou  d'un  pouce 
de  terreau.  Lorsque  le  plant  s'est  un  peu  alongé , 
on  ne  laisse  dans  chaque  petite  fosse  que  le  plus 
beau  pied;  on  arrache  les  autres,  et  on  remplit  ces 
petites" fosses,  de  sorte  que  les  racines  sont  à  3  pou- 
ces de  profondeur;  mais  il  vaut  mieux  faire  ce 
semis  en  octobre  ou  novembre;  la  graine  lève  plus 
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lot  an  printemps,  le  plant  se  fortifie  davantage,  et 
se  défend  mieux  des  sécheresses. 

Les  personnes  qui  aiment  mieux  planter  des 
pattes  d'un  ou  au  plus  de  deux  ans,  élevées  en 
pépinière,  ne  recouvrent  les  engrais  dont  les  fosses 
sont  garnies  que  de  4  ou  5  pouces  de  terre  (i). 
Elles  tendent  les  jeunes  pattes  dessus,  dans  Tordre 
et  aux  distances  que  nous  venons  de  marquer,  jet- 
tent dessus  une  poignée  de  terre  pour  les  fixer  en 
place,'  et  enfin  les  couvrent  de  3  pouces  de  terre. 
Cette  plantation  ne  se  fait  qu'à  la  fin  de  mars  ou 
au  commencement  d'avril,  et  non  en  automne.  Cette 
pratique  est  la  moins  avantageuse,  car  elle  n'avance 
point  du  tout  la  jouissance.  Les  asperges  élevées  de 

,  plant  formé  ou  de  graines  semées  en  place  ne  se 
coupent  également  que  la  troisième  année.  D'ail- 
leurs la  transplantation  altère  la  vigueur  de  toutes 
sortes  de  plantes. 

Jusqu'à  l'automne  les  jeunes  asperges,  soit  de 
plant,  soit  de  graines,  n'ont  besoin  que  d'être  binées, 
sarclées  et  arrosées  dans  les  sécheresses.  Au  com- 
mencement de  novembre  il  faudra  couper  toutes 
les  tiges,  et  charger  les  fosses  de  3  pouces  de  terre 
qu'on  prendra  sur  les  ados.  Au  mois  de  mars  sui- 
vant, donner  un  labour,  et  pendant  l'été  biner  et 
sarcler.  Au  mois  de  novembre  faire  un  petit  labour, 
après  avoir  coupé  les  tiges,  et  couvrir  les  fosses  de 

(i)  Plusieurs  cultivateurs  placent  les  pattes  sur  de  petites 
bulles,  hautes  de  2  ou  3  pouces ,  afin  que  les  racines  piquent 
en  bas  au  lieu  de  s'étendre  horizontalemeut.  Cette  attention 
peut  ne  pas  être  inutile. 
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3  ou  4  pouces  de  fumier.  Au  mois  de  mars  sui- 
vant ,  recharger  encore  les  fosses  de  3  pouces  de 
terre  sous  laquelle  le  fumier  se  trouvera  enterré  ; 
de  sorte  que,  par  cette  dernière  charge,  ces  pattes 
seront  couvertes  de  neuf  pouces  de  terre.  Les  asperges 
feront  leur  troisième  pousse  :  on  pourra  couper  quel- 
ques-unes des  plus  belles,  mais  on  ne  sera  en  pleine 
récolte  que  Tannée  suivante. 

Dorénavant  toute  leur  culture  consistera  chaque 
année  à  couper  les  tiges  en  novembre;  retirer  3 
ou  4  pouces  de  terre  qu'on  jette  sur  les  ados, 
afin  que  les  pattes  ne  soient  couvertes  pendant  l'hi- 
ver que  de  5  ou  6  pouces;  faire  un  petit  labour; 
fumer  tous  les  trois  ans.  Au  mois  de  mars,  rejeter 
sur  les  fosses  la  terre  qui  en  avait  été  retirée  à  Tau- 
tomne;  donner  un  labour;  après  la  récolte  biner  et 
sarcler.  Il  faut  labourer  et  fumer  non-seulement  les 
tosses,  mais  les  sentiers,  car  en  peu  d'années  les  ra- 
cines des  asperges  s'y  étendent,  et  obligent  d'élargir 
les  planches. 

Pour  faire  un  plant  à" asperge  ordinaire  en  tout 
terrain,  il  suffit  de  creuser  les  fosses  d'un  pied. 
Si  la  terre  était  très  -humide,  il  vaudrait  mieux 
ne  la  point  creuser,  et  apporter  d'ailleurs  les  Q  pou- 
ces de  terre  nécessaires  pour  couvrir  le  plant;  ré- 
pandre sur  la  surface  4  ou  5  pouces  de  fumier  très- 
consommé;  l'enterrer  par  un  bon  labour;  semer  ou 
planter  sur  ce  labour.  Le  reste  des  façons  et  de  la 
culture  est  le  même  que  pour  la  grosse  asperge:  mais 
on  ne  commence  à  récolter  que  la  quatrième  année. 

Les  asperges  d'hiver  ou  de  primeur  s'obtiennent 
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par  les  deux  procédés  suivans  :  i°  en  loul  terrain, 
sec  ou  humide,  plantez  à  i  pied  ou  18  pouces  en 
tous  sens,  et  cultivez  pendant  quatre  ou  cinq  ans, 
comme  en  terre  forte,  c'est-à-dire  sans  creuser  les 
losses,  des  asperges  en  planches  de  2  pieds  et  demi 
ou  3  pieds  de  large  au  plus,  séparées  par  des  sen- 
tiers de  1  pieds.  De  décembre  en  mars,  selou  que 
vous  désirez  avancer  la  végétation,  creusez  les  sen- 
t:^ers^  2  pieds  de  profondeur,  et  jelez  les  terres  sur 
les  planches.  Remplissez  ces  tranchées  de  fumier 
neuf  de  cheval  bien  foulé  et  marché;  et ,  en  même 
temps,  couvrez  les  planches  de  4  ou  5  pouces  de 
litière  sèche,  et  jetez  par-dessus  quelques  paillassons 
pour  qu'elle  ne  soit  pas  mouillée  par  la  pluie  ou 
par  les  neiges,  car  il  faudrait  la  rejeter  et  en  sub- 
stituer d'autre.  Quinze  ou  vingt  jours  après,  lors- 
que la  pointe  des  asperges  commence  à  paraître, 
remaniez  les  couches  avec  du  fumier  neuf,  et  con- 
tinuez à  les  remanier  tous  les  quinze  jours  pendant 
la  récolte,  ajoutant  aussi  plus  ou  moins  aux  cou- 
vertures, suivant  le  degré  du  froid.  Mais  tous  les 
jours  levez  ces  couvertures,  si  le  temps  le  permet; 
coupez  les  asperges  tous  les  deux  jours  après  la 
récolte,  détruisez  les  couches  ,  rejetez  la  terre  dans 
les  sentiers,  et  laissez  le  plant  se  reposer  pendant 
deux  ans  sans  y  couper  aucune  asperge.  Mais  rare- 
ment la  litière  est  suffisante  contre  la  rigueur  de 
nos  hivers  :  il  est  plus  sûr  de  mettre  une  cloche  sur 
chaque  pied  d'asperge,  et  d'ajouter  par-dessus  la 
litière  et  les  paillassons ,  comme  nous  avons  dit. 
11  serait  encore  mieux  de  couvrir  les  planches 
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avec  des  châssis  vitrés  gouvernés  comme  ceux  em- 
ployés aux  cultures  d'hiver,  c'est-à-dire  que  la  nuit, 
et  dans  tous  les  temps  froids,  il  faut  les  couvrir  de 
paillassons,  et  leur  donner  de  l'air  toutes  les  fois 
qu'il  survient  quelques  heures  de  beau  temps  et  de 
soleil.  On  ôte  les  châssis  en  avril.  Par  ce  procédé  , 
les  asperges  verdissent  et  ont  beaucoup  plus  de 
goût  et  de  saveur. 

20  Plantez  ou  semez  à  6  ou  7  pouces  en  tous 
sens  ,  et  cultivez,  comme  il  vient  d'être  dit,  pen-» 
dant  trois  ans  ou  davantage,  des  asperges ,  sans  en 
recueillir  aucune.  Pendant  l'hiver  faites  de  bonnes 
couches  larges  de  4-  pieds;  chargez-les  de  6  pou- 
ces de  bonne  terre  meuble.  Lorsque  leur  feu  est 
passé,  plantez-y  les  pattes  levées  nouvellement, 
et  soigneusement,  avec  la  fourche,  à  6  pouces  de 
distances  en  tous  sens;  couvrez-les  de  2  pouces  de 
terre,  et  jetez  par-dessus  un  peu  de  fumier  neuf 
et  chaud.  Quatre  ou  cinq  jours  après  retirez  ce 
fumier,  et  lui  substituez  3  autres  pouces  de  terre; 
placez  les  châssis  vitrés,  soutenez  la  chaleur  des 
couches  par  des  réchauds.  La  récolte  d'une  cou- 
che durant  environ  un  mois,  il  faut  en  faire  de 
nouvelles  à  peii  près  de  trois  en  trois  semaines, 
afm  que  la  récolte  de  l'une  succède  à  celle  de  l'au- 
tre. Si  l'on  veut  se  servir  de  vieux  plant,  ce  qui 
n'est  point  avantageux,  parce  qu'il  ne  produit  que 
fort  peu  d'asperges  et  très-petites ,  on  le  prépare 
en  éclatant  et  séparant  les  souches,  ne  conservant 
que  ce  qui  est  vif  et  fourni  de  bons  yeux  ;  on  écourte 
les  racines  trop  longues;  on  place  ensuite,  sur  2 

i5 
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pouces  ue  terreau ,  et  non  sur  de  la  terre,  chaque 
plant  debout ,  et  près  à  près,  de  manière  à  ce  qu'ils 
se  touchent.  On  approche  et  l'on  appuie  ensuite  de 
nouveau  terreau  sur  les  griffes  à  mesure  qu'on  les 
place,  en  sorte  qu'il  les  maintienne  et  remplisse  les 
vides  ^  on  en  couvre  le  plant  jusqu'à  cacher  toutes 
les  têtes,  et  l'on  pose  les  châssis. 

Les  asperges  nées  sous  les  couvertures  sont  ordi- 
nairement toutes  blanches.  Pour  leur  donner  de  la 
couleur,  on  peut  placer  dans  un  bâtiment  à  cou- 
vert de  la  gelée,  près  des  fenêtres  les  mieux  ex- 
posées au  soleil,  un  baquet  ou  autre  vaisseau 
dans  lequel  on  met  du  sable  de  rivière  et  de  l'eau, 
jusqu'à  ce  qu'elle  surpasse  le  sable  de  i  pouces; 
m\  lie  les  asperges  par  bottes,  et  on  les  met  par 
le  gros  bout  sur  le  sable  ^  elles  verdissent  et  s'y 
conservent  long-temps  si  l'on  a  soin  de  renouveler 
l'eau.  On  peut  aussi  enfoncer  ces  bottes,  par  le  gros 
bout,  à  3  ou  4  pouces  dans  une  couche  chaude,  et 
les  couvrir  d'une  cloche. 

Parmi  les  insectes^  le  criocère  et  le  ver  blanc 
sont  les  deux  ennemis  les  plus  actifs  de  l'asperge. 
On  leur  fait  la  guerre  comme  nous  l'avons  dit  à 
l'article  Animaux  nuisibles ^  pages  i^o  et  184. 

Bazeîle, 

La  BAZELLE,  bazella,  est  une  plante  bisannuelle 
oiiginaire  des  climats  les  plus  chauds,  où  elle  est 
employée  comme  aliment.  On  en  connaît  ceux  es- 
pèces ou  variétés,  la  rouge  et  la  blanche^  toutes 
deux  à  tiges  grimpantes.  Dans  le  climat  de  Paris  on 
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les  sème  en  mars  dans  une  terre  bonne  et  meuble , 
sur  couche  cliaude  et  sous  châssis;  et  vers  la  mi- 
mai ,  ou  même  plus  lard,  si  le  pi  intemps  est  froid  , 
on  repique  en  pleine  terre  et  contre  un  mur  garni 
d'un  treillage ,  et  exposé  au  midi ,  où  les  graines  ac- 
quièrent ordinairement  une  parfaite  maturité.  Oîi 
prépare  les  feuilles  de  ces  plantes  comme  les  épi- 
nards  :  c'est  un  mets  de  fantaisie  plus  curieux  qu'ex- 
cellent. 

Basilic. 

Le  BA51LÎC  DE  cuîsi.^E,  ocymum  hortense ,  eî,t  une 
p'anteannuelleetaromatique,  originairedePerse.il 
a  plusieurs  variétés  qui  lui  sont  inférieures  pour  l'u- 
sage auquel  on  le  destine.  Ces  variétés  sont  à  feuilles 
violettes ,  vertes,  grandes,  petites  ou  frisées.  Le 
basilic  ne  s'emploie  guère  que  sous  la  forme  d'épice, 
et  lorsqu'il  est  séché  et  réduit  en  poudre.  Pour  le 
sécher,  on  le  coupe  avant  que  sa  fleur  soit  épanouie, 
on  le  lie  en  petits  bottillons ,  que  l'on  suspend;  dans 
un  lieu  aéré,  puis  on  l'enferme  dans  un  sac  de  pa- 
pier, ou  dans  une  boîte,  pour  s'en  servir  au  be- 
soin. 

En  février  et  mars  on  sème  la  graine  de  basilic 
sur  couche;  plus  tard,  en  pleine  terre.  Lorsque  le 
plant  a  5  ou  6  feuilles,  on  le  repique  à  bcinne  ex- 
position-, dans  une  terre  légère,  meuble  ,  entretenue 
humide  par  de  fréquensarrosemens.  La  graine,  sui- 
vant l'époque  oii  l'on  a  fait  le  semis,  soit  sur  cou- 
che, soit  en  pleine  terre,  se  récolte  depuis  août 
jusqu'en  octobre.  On  doit  s'empresser  de  recueillir 
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la  première  mûre,  parce  que  les  pluies  prolongées 
de  l'arrière-saison  lui  sont  très-nuisibles. 

Betterave, 

La  Betterave,  beta  cicla  ^  est  une  plante  bisan- 
nuelle que  l'on  cultive  dans  les  jardins  pour  la 
nourriture  de  l'homme ,  et  dans  les  champs  pour 
celle  des  animaux.  Sa  racine,  grosse ^  pivotante, 
charnue,  sucrée,  est,  suivant  ses  variétés,  de  couleur 
rouge  foncé,  rouge  clair,  jaune  ou  blanche.  Les 
feuilles  et  la  racine  se  mangent  cuites;  la  racine  se 
fait  cuire  au  four  ou  sous  la  cendre.  Crue,  elle  se 
conserve  dans  le  vinaigre  ou  dans  le  sel. 

Dans  un  bon  terrain  meuble  ou  ameubli  par  de 
bons  et  profonds  labours,  on  sème  la  betterave  dès 
le  commencement  de  mars  en  terre  chaude  et  lé- 
gère; quinze  jours  ou  trois  semaines  plus  tard, 
en  terre  forte  et  froide.  Semée  en  planches,  ou 
mieux  en  bordures,  elle  ne  demande  d'autre  façon 
que  d'être  éclaircie  lorsque  le  jeune  plant  pousse  sa 
cinquième  ou  sixième  feuille;  de  sorte  que  chaque 
pied  soit  éloigné  de  l'autre  de  9  à  1*2  pouces;  être 
sarclée  au  besoin,  et  quelquefois  amplement  ar- 
rosée. 

Au  commencement  de  novembre  il  faut  arra- 
cher les  betteraves,  en  tordre  et  retrancher  toutes 
les  feuilles,  les  laisser  un  ou  deux  jours  à  Tair  s'il 
ne  gèle  point,  les  bien  nettoyer  de  terre,  les  enfer- 
mer dans  une  cave  sèche  ou  dans  la  serre,  sans  les 
couvrir  de  terre,  ni  de  sable,  ni  de  paille,  hors  le 
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temps  des  grands  froids ,  qui  pourraient  pénélrer 
dans  la  serre. 

Au  commencement  de  mars  suivant,  si  vous  re- 
plantez quelques  pieds  de  betterave,  ils  poussent 
bientôt  des  feuilles,  et  ensuite  chacun  une  seule  tige, 
que  l'on  protège  par  un  tuteur  solide  haut  de  6  à 
7  pieds,  sur  lequel  on  l'attache  à  mesure  qu'elle 
croît ,  afin  d'empêcher  le  vent  de  la  briser.  Lorsque 
les  tiges  perdent  de  leur  vigueur,  et  que  les  semences 
jaunissent,  on  peut  les  couper  et  les  dresser  contre 
un  mur,  où  elles  sécheront  parfaitement  si  le  temps 
est  beau.  Dans  le  cas  contraire,  on  les  placera  sous 
le  hangar  ou  dans  un  grenier  bien  aéré,  ou  on  les 
suspendra  par  paquets  jusqu'à  ce  que  les  graines,  bien 
sèches,  puissent  se  détacher,  pour  être  conservées 
dans  un  lieu  sec  et  sans  feu.  Cette  graine  se  con- 
serve  bonne  à  semer  deux  ou  trois  ans,  plus  vieille 
elle  est  sujette  à  dégénérer. 

Bourrache, 

La  BOURRACHE,  borago  qffîcinalis y  est  une  plante 
annuelle  dont  la  fleur  bleue  est  la  seule  partie 
de  la  plante  qui  soit  d'usage  pour  la  table  comme 
garniture  de  salade.  Elle  a  plusieurs  variétés  dis- 
tinguées par  la  couleur  de  la  fleur,  blanche  ou  cou- 
leur de  rose. 

Cette  plante  se  multiplie  par  le  semis,  que  l'on 
peut  faire  dans  tous  les  temps  de  l'année,  ainsi  que 
dans  presque  tous  les  terrains  j  elle  se  multiplie 
même  souvent  assez  d'elle-même  j  mais  comme  elle 
monte  en  graine  presque  aussitôt  que  la  plante  est 
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formée,  pour  n'en  point  manquer,  il  faut  en  semer 
tous  les  mois.  Ou  coupe  les  liges  un  peu  avant  la 
maturité  de  la  graine,  qui  se  répandrait  aussitôt, 
et  on  les  expose  au  soleil  pour  qu'elle  achève  de 
mûrir. 

Biiglose. 

La  EUGLOSE,  aiichusa  qfficînaîis^  la  seule,  d'un 
grand  nombre  d'espèces  et  de  variétés  ,  qui  se  cul- 
tive dans  les  polagers,  est  une  plante  vivace  qui  se 
multiplie  de  drageons  plantés,  ou  de  graines  semées 
au  mois  de  mars  en  terre  labourée,  soit  en  plan- 
ches, soit  en  bordures.  Sa  graine  ressemble  à  celle 
de  la  bourrache,  et  se  recueille  avec  les  mêmes 
précautions.  Elle  dure  trois  ans.  Les  fleurs  seules 
sont  employées,  pour  la  table,  comme  garniture  de 
salade. 

Câprier. 

Le  CAPRIER,  capparls  spinosa ,  est  un  arbiisseau 
de  la  France  méridionale,  où  il  croît  dans  les  terres 
sèches  et  maigres.  Il  porte  une  belle  fleur  blanche, 
dont  le  bouton  ,  appelé  câpre ,  devient,  quand  il  est 
confit  au  vinaigre,  un  objet  d'assaisonnement  très- 
usité. 

Cet  arbrisseau,  craignant  le  froid  et  l'humidité 
de  nos  hivers ,  demande  à  être  planté  au  pied  d'un 
mur  au  midi,  dans  une  terre  légère,  substantielle, 
placée  sur  un  lit  de  pierrailles.  Au  mois  de  novem- 
bre on  couvre  son  pied  et  le  bas  de  ses  rameaux 
d'une  couche  épaisse  de  litière  sèche,  que  l'on  ôle 
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au  printemps  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à  craiii" 
dre,  A  celle  époque  aussi  on  rabat  ses  rameaux  à 
2  pouces  environ  de  la  souche,  et  l'on  palisse  ses 
nouveaux  bourgeons  sur  un  ireillage  lorsqu'ils  ont 
acquis  assez  de  solidité  pour  ne  pas  se  rompre.  On 
le  multiplie  de  graines  semées,  aussitôt  leur  ma- 
turité, dans  des  pots  séparés,  mis  à  l'abri  de  la 
gelée  pendant  l'hiver,  et  plongés  dans  une  couche 
chaude  au  piinlemps  j  ou  de  marcottes  par  slrangu- 
lation^  qu'on  sépare  dès  que  les  mamelons  des  nou- 
velles racines  commencent  à  paraître,  pour  les  met- 
tre dans  des  pois  sur  couche  tiède ,  à  l'ombre.  Il  a 
plusieurs  variétés  qui  ne  servent  que  pour  l'orne- 
ment. 

Capucine. 

La  CAPUCINE,  iropœolum y  cresson  du  Pérou  ou 
du  Mexique,  est  une  plante  annuelle  originaire 
du  Pérou.  Elle  offre  trois  espèces,  la  grande,  la 
petite,  et  celle  à  /leurs  doubles.  Leurs  fleurs  sont 
fort  agréables  sur  la  salade.  Les  boutons  à  fleurs 
des  deux  premières  espèces,  surtout  ceux  de  la 
seconde,  se  conflsent  au  vinaigre  comme  les  câ- 
pres. 

En  mars  on  sème  sur  couche,  en  place  lorsque 
les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre,  la  graine  de  la 
grande  et  de  la  petite  capucine.  Lorsque  le  plant  est 
assez  fort  on  le  repique  en  bonne  terre  ou  dans  de 
petites  fosses  remplies  de  fumier  et  de  terreau,  au 
pied  d'un  mur  au  midi  ou  dans  l'exposition  la  plus 
abritée,  au  pied  d'un  aibre,  d'un  berceau,  etc.  On 
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le  mouille  souvent  et  largement  ;  sa  durée  et  l'abon- 
dance de  ses  fleurs  en  dépendent. 

La  capucine  à  fleurs  doubles  ne  pouvant  se  mul- 
tiplier par  les  semences ,  il  faut  en  couper  des  bran- 
ches, les  piquer  dans  des  pots  remplis  de  bonne 
terre _,  les  tenir  à  Tombre  huit  ou  dix  jours,  mouil- 
lant très-peuj  en  ce  peu  de  temps  elles  sont  enraci- 
nées et  commencent  à  pousser.  Les  marcottes  sont 
encore  plus  promptes  et  plus  sûres  j  toute  la  diffi- 
culté est  de  leur  faire  passer  l'hiver  j  il  faut  les  met- 
tre dans  une  excellente  orangerie,  ou  dans  une  cham- 
bre habitée,  ou  mieux  dans  une  serre  chaude,  leur 
procurant  le  soleil  et  l'air  doux  le  plus  qu'il  est 
possible,  et  ne  les  mouillant  que  peu  et  rarement. 
A  la  mi-mai  on  les  plante  en  pleine  terre,  comme  il 
est  dit  ci-devant,  et  on  les  mouille  souvent. 

Cardon, 

Le  CARDON ,  cynara  cardunculuSf  est  une  plante 
de  Barbarie  dont  on  cultive  trois  espèces,  et  sans 
doute  bientôt  une  quatrième,  que  M.  Vilmorin  a 
reçue  de  M.  Delacour-Goufl'é,  directeur  du  jardin 
botanique  de  Marseille.  Ses  feuilles,  semblables  à 
celles  de  l'artichaut,  ont  des  côtes  rougeâtres,  sans 
piquans,  très -pleines,  et  ayant  toutes  les  qualités 
dont  ce  légume  est  susceptible. 

Le  cardon  de  Tours  devient  dans  toutes  ses  par- 
ties ,  excepté  le  fruit,  plus  grand  que  l'artichaut. 
Ses  feuilles  s'alougent  de  3  jusqu'à  5  pieds;  tous 
leurs  angles  sont  armés  d'épines  fortes  et  très-ai- 
guës. La  queue  et  la  côte  ou  grosse  nervure  des  feuil- 
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les,  et  la  racine,  sont  les  seules  parties  comestibles. 

Le  cardon  d^Espagneiia.  point  d^ëpine,  mais  se 
cultive  moins  avantageusement,  parce  qu'il  est  plus 
sujet  à  monter,  et  que  les  parties  comestibles  sont 
moins  épaisses,  moins  pleines  et  moins  tendres. 

Le  cardon  plein  et  sans  épine,  sous-variété  très- 
précieuse,  en  ce  que  ses  tiges,  aussi  pleines  et  aussi 
succulentes  que  celles  du  cardon  de  Tours,  sont  en- 
tièrement dépourvues  d'épines. 

Pour  avoir  des  cardons  toute  l'année  il  est  néces- 
saire d'en  semer  en  plusieurs  saisons. 

En  janvier  il  faut  remplir  de  bonne  terre  mêlée 
de  terreau  des  pois  de  6  à  7  pouces,  y  semei'  les 
graines  de  cardon  ,  placer  ces  pots  dans  une  couche 
et  les  couvrir  de  cloches,  ou  mieux  d'un  châssis  vi- 
tréj  les  transporter  dans  une  autre  couche  lorsque 
la  première  n'a  plus  de  chaleurj  enfin  faire  une  troi- 
sième couche  de  fumier  demi  consommé ,  chargée 
d'un  pied  de  bonne  terre  mêlée  et  passée  à  la  claie, 
avec  moitié  ou  tiers  de  terreau,  suivant  que  la  terre 
est  plus  ou  moins  bonne  et  meuble.  Lorsque  sa 
grande  chaleur  est  passée,  y  planter  en  échiquier, 
à  deux  pieds  et  demi  de  distance,  les  jeunes  pieds 
de  cardon,  en  les  dépotant  et  les  plaçant  sans  rom- 
pre ni  altérer  leur  motte  j  ensuite,  lorsqu'ils  sont 
en  place,  on  attache  des  gaulettes  à  des  fourchettes 
plantées  sur  les  couches  pour  soutenir  des  paillassons 
dont  il  faut  couvrir  le  plant  pendant  les  jours  froids 
et  les  nuits.  On  donne  ordinairement  quatre  pieds 
et  demi  de  largeur  à  cette  dernière  couche ,  et  on 
la  réchaufl'e  au  besoin  si  la  saison  ne  s'adoucit  pas. 

i5. 
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On  peut  semer   quelques   légumes  entre  les  car- 
dons. 

Il  faut  mouiller  ce  plant,  tant  pour  rempéclier 
de  monter  en  graine,  que  pour  augmenter  son  pro- 
grès. A  mesure  que  chaque  pied  a  acquis  la  force 
et  la  grosseur  nécessaire,  on  le  lie  de  trois  ou  qua- 
tre liens  de  paille  par  un  temps  sec^  ensuite  on  l'em- 
paille jusqu'à  l'extrémité  des  feuilles  exclusivement, 
avec  de  la  paille  neuve,  ou  mieux  avec  de  la  grande 
litière  qu'on  lie  pareillement  avec  des  liens  de  paille 
ou  d'osier,  bien  serrés.  Environ  trois  semaines  après 
le  cardon  est  blanc  et  bon  à  être  employé;  ce  qui 
arrive  ordinairement  en  mai. 

Lorsqu'on  a  mis  le  plant  de  cardon  en  place,  sur 
couche,  on  a  du  choisir  les  plus  beaux  pieds  et  les 
plus  forts,  et  laisser  les  plus  faibles  sur  leur  seconde 
couche,  dans  leurs  pots.  Après  la  mi-avril  on  laboure 
profondément  un  morceau  de  bonne  terre ,  on  y 
marque  des  places  en  échiquier,  distantes  de  trois, 
ou  au  moins  de  deux  pieJs  et  demi  en  tous  sens  ; 
on  place  un  pied  de  cardon  dans  chacune,  et  l'on 
donne  une  bonne  mouillure  pour  plomber  la  terre. 
Ce  plant  n'aura  besoin  que  de  quelques  binages  au 
pied,  et  d'être  mouillé  tous  les  deux  jours  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  bon  à  lier;  ce  qui  arrive  en  juin  ou 
juillet. 

Si  le  semis  de  janvier  avait  été  tout  employé  pour 
la  première  plantation,  il  faudrait,  pour  cette  se- 
conde plantation,  faire  un  second  semis  du  i5 
au  dernier  de  février,  sur  couche,  qui  n'aurait  pas 
besoin  d'êvre  transplanté  sur  une  autre.  Il  est  avan- 
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tageux  de  placer  ce  second  plaut    dans  la  plate- 
bande  d'un  espalier  au  nord,  ou  autre  lieu  frais  un 
peu  abrité  du  soleil ,  qui,  dans  cette  saison,  ferait 
monter  en  graine  la  plupart  des  pieds. 

Le  grand  semis  pour  la  provision  d'hiver  se  fait 
après  la  mi-avril;  il  faut  labourer  profondément  et 
dresser  un  terrain;  y  marquer  des  places  en  échi- 
quier, distantes  de  trois,  ou  au  moins  de  deux  pieds 
cl  demi  en  tous  sens;  on  y  fait  de  petites  fosses  de 
8  à  10  pouces  sur  chaque  dimension  ,  que  l'on  rem- 
plit de  fumier  consommé,  recouvert  de  deux  ou 
trois  pouces  de  terreau;  on  sème  dans  chacune  trois 
ou  quatre  graines  de  cardon,  à  deux  ou  deux  pou- 
ces et  demi  de  distance  l'une  de  l'autre,  et  environ 
un  pouce  de  profondeur.  Lorsque  le  jeune  plant  est 
à  sa  troisième  feuille,  on  choisit  le  plus  beau  pied 
de  chaque  fosse,  et  l'on  arrache  tous  les  autres.  Plu- 
sieurs cultivateurs,  afin  de  mettre  le  jeune  plant  à 
l'abri  de  la  voracité  du  ver  blanc,  de  la  lisette,  de 
la  fourmi  rouge,  du  puceron,  etc.,  qui  l'attaquent 
ia  plupart  du  temps,  font  le  serais  dans  de  petits 
pots,  autour  des  couches,  en  dehors  des  châssis,  ou 
au  pied  d'un  mur  ou  bâtiment  au  midi ,  et  ne  met- 
tent les  jeunes  plants  en  pleine  terre  que  lorsqu'ils 
ont  leur  quatrième  feuille;  alors  elles  n'ont  à  crain- 
dre que  le  ver  blanc;  on  reserve  quelques  pieds 
pour  réparer  les  dégâts.  La  graine  du  cardon  ne  lève 
que  du  quinzième  au  vingtième  jour. 

Jusqu'en  octobre  les  cardons  veulent  être  serfouis 
de  temps  en  temps,  et  mouillés  tous  les  deux  jours, 
soit  par  les  pluies,  soit  par  les  arrosemens.  Depuis 
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ce  temps  on  lie  et  on  empaille  successivement  de 
huit  en  huit  jours  quelques-uns  des  plus  beaux  pieds 
pour  les  consommer  trois  semaines  après.  Lorsque 
les  gelées  commencent  à  se  faire  sentir,  on  les  lie 
tous  sans  les  empailler,  et  on  les  butte  de  sept  à  huit 
pouces.  S'il  survient  en  novembre  quelques  gelées 
un  peu  fortes,  on  jette  dessus  de  la  litière,  des  cos- 
sas  de  pois,  etc.  Enfin  lorsqu*en  décembre  on  pré- 
voit les  grandes  gelées ,  il  faut  lever  en  motte  tous 
les  pieds  de  cardon  ,  les  transporter  dans  la  serre, 
les  y  planter  dans  du  sable ,  ou  bien  les  ranger  de- 
bout, l'un  devant  Tautre,  contre  un  mur  de  la  serre  j 
les  visiter  souvent ,  les  nettoyer  de  toutes  feuilles 
pourries,  leur  donner-  de  Pair  toutes  les  fois  qu'il 
est.  doux.  Ils  y  blanchissent  sans  paille.  On  retire 
pour  la  consommation  ceux  qui  paraissent  les  plus- 
avancés.  Dans  une  bonne  serre  il  s'en  conserve  jus^ 
qu'en  avril. 

Ce  n'est  pas  sans  quelques  précautions  que  l'on 
peut  éviter  les  épines  du  cardon  de  Tours  lorsqu'il 
s'agit  de  le  lier.  Deux  hommes  en  face  l'un  de  l'au- 
tre le  saisissent  et  l'embrassent  par  le  pied  avec  cha- 
cun une  fourche  de  bois;  ils  font  glisser  leurs  four- 
ches jusque  vers  l'extrémité  des  feuilles;  alors  ils 
serrent  les  fourches  le  plus  qu'il  peuvent  contrôla, 
plante,  et  les  fixent  en  terre  par  l'autre  boutj  en- 
suite ils  approchent  du  cardon;  l'un  embrasse  et 
arrange  les  feuilles ,  l'autre  met  les  liens  ;  mais  il 
faut  qu'au  moins  le  premier  soit  vêtu  et  ganté  de 
bonne  peau.  Un  seul  homme  peut  faire  cet  ouvrage  : 
d'abord  il  saisit  toutes  les  feuilles  d'un  côté  avec 
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une  fourche,  la  fait  glisser  jusque  vers  leur  extré- 
milé,  la  fiche  eu  terre  par  l'autre  bout ,  fait  la 
même  chose  de  l'autre  côté  avec  une  autre  fourche; 
ensuite  il  place  les  liens  de  paille.  De  quelque  façon 
qu'on  s'y  prenne,  on  doit  avoir  grande  attention  de 
ne  pas  rompre  de  feuilles,  puisque  leurs  côtes  est 
la  principale  production  utile  du  cardon. 

Pour  recueillir  de  la  graine  de  cardon  il  faut  en 
laisser  quelques  pieds  en  liberté;  au  commencement 
de  novembre,  les  butter,  rogner  les  feuilles,  etc.;  les 
conduire  et  les  gouverner  comme  il  est  marqué  à 
l'article  de  V Artichaut. 

Carotte.  ■  *^ 

La  CAROTTE,  PASTENADE,  daucus  carottUy  est  une 
planté  indigène  et  bisannuelle  dont  on  cultive  plu- 
sieurs variétés,  la  rouge,  la  blanche  y  la  jaune  y  la 
courte  de  Hollande^  et  la  violette,  la  plus  sucrée 
de  toutes,  mais  qui  monte  facilement,  surtout  si  elle 
a  été  semée  de  bonne  heure. 

Dans  une  terre  légère  et  meuble,  défoncée  ou 
piéparée  par  deux  bons  Isbouis,  dressée  et  amélio- 
rée par  des  engrais,  si  elle  en  a  besoin,  semez  vers 
le  i5  mars  au  plus  tard,  en  planches,  ou  mieux  en 
bordures,  à  la  volée,  ou  mieux  en  rayons  distans  de 
5  à  6  pouces,  la  graine  de  carotte,  que  vous  aurez  au- 
paravant frottée  ru  dément  enlre  vos  mains,  seule  ou 
mieux  avec  du  sable,  pour  rompre  les  poils  qui  l'at- 
tachent l'une  à  l'autre,  et  empêchent  qu'elle  ne  s'at- 
tache à  la  terre.  Recouvrez-U  légèrement  au  râ- 
teau,  ou  bien  battez  un  peu  la  .erre  avec  le  dos  dt; 
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la  bêche,  ou  marchez  dessus  afin  de  l'enteirer.  11 
faut  choisir  un  temps  sec,  cahiie  et  sans  vent.  Sar- 
clez et  arrosez  soigneusement  le  jeune  plant.  Lors- 
que sa  racine  a  environ  deux  lignes  de  diamètre,  il 
faut  l'éclaircir  de  sorte  que  les  pieds  soient  dislaus 
l'un  de  l'autre  de  2  à  3  pouces  en  tous  sens.  Suivant 
la  bouté  du  terrain  ,  on  place  ceux  qu'on  enlève 
dans  un  panier  recouvert,  et  on  les  repique  au  plan- 
toir dans  les  endroits  où  le  semis  a  manqué.  Il  faut 
avoir  soin  de  descendre  verticalement  la  racine,  qui 
doit  être  bien  entière,  et  de  presser  légèrement  la 
terre  avec  le  plantoir;  on  arrose  ensuite.  Lorsque  le 
planl  a  acquis  la  grosseur  du  doigt^  on  en  arrache  un 
entre  deux;  les  carottes  se  trouvent  alors  à  5  ou  6 
pouces. Dorénavant  leplant  n'exigerad'autre  culture 
que  détre  sarclé  et  mouillé.  Il  est  bon  d'en  couper 
toutes  les  feuilles  deux  fois  dans  le  courant  de  l'été. 

Si  le  sol  est  fort,  compacte,  froid,  humide,  il 
faut  semer  un  mois  plus  tard  ,  ameublir  le  terrain 
avec  du  terreau  et  le  couvrii-  de  sable  ou  de  terreau 
très-fin.  Malgré  toutes  ces  attentions,  on  est  en- 
core souvent  obligé  de  ressemer  plusieurs  fois  la  ca- 
rotte dans  ces  sortes  de  lorrains  où  tout  le  plant 
naissant  est  dévoré  par  les  insectes.  Les  terres  com- 
pactes ont  aussi  l'inconvénient  de  rendre  les  carottes 
branchues,  noueuses  et  souvent  véreuses. 

La  carotte  étant  ure  des  racines  de  l'usage  le 
plus  fréquent,  et  une  <ies  principales  ressources  pen- 
dant l'hiver,  on  a  coutume,  pour  la  préserver  des 
grandes  gelées,  qui  la  feraient  périr,  de  l'arracher 
vers  le  i5  décembre  avec  la  bcche  en  fourche,  de 
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U  laver,  netloycr  de  terre,  laisser  sécher  et  res- 
suyer j  ensuite  la  ranger  dans  une  serre  par  tas,  de 
façon  qye  les  racines  soient  vers  le  centre,  et  les 
Ictes  à  découvert  sur  les  côtés,  pour  jouir  de  l'air. 

On  pourrait  aussi  faire  dans  une  terre  sèche  des 
fosses  de  5  ou  6  pieds  de  profondeur,  et  de  gran- 
deur à  volonté  j  étendre  un  peu  de  paille  dans  le 
fond,  former  un  lit  de  plusieurs  rangs  de  carottes, 
les  recouvrir  de  paille  sur  laquelle  on  arrange  un 
autre  lit  de  carottes,  et  ainsi  alternativement,  jus- 
qu'à un  ou  un  pied  et  demi  du  niveau  du  terrain; 
rejeter  ensuite  par-dessus  toutes  les  terres  tirées  de 
la  fouille,  de  façon  qu'elles  couvrent  la  surface  des 
fosses,  et  qu'elles  débordent  sur  le  terrain.  On  les 
plombe  et  les  dresse  en  dos  d'âne  ou  en  talus.  Les 
racines  se  trouvant  ainsi  à  l'abri  de  toutes  les  im- 
pressions de  l'air,  pourraient  se  conserver  toute  l'an- 
née sans  altération. 

Lorsqu'on  déplante  les  carottes,  il  faut  en  laisser 
en  terre  vm  nombre  convenable  pour  donner  de  la 
graine  au  mois  d'août  suivant,  et  les  couvrir  de 
feuilles  ou  de  litière  dans  les  fortes  gelées;  ou  bien 
on  choisit  dans  la  serre  les  plus  belles  et  les  mieux 
faites  pour  les  replanter  au  commencement  de  mars, 
à  un  pied  de  distance  l'une  de  l'autre. 

On  sème  encore  des  carottes  vers  la  lin  de  sep- 
tembre. Au  commencement  de  novembre  on  sarclé 
le  jeune  semis;  dans  les  fortes  gelées  on  le  couvre 
de  feuilles  sèches  et  de  litière;  en  mars  on  l'éclaircit,- 
et  pendant  le  printemps,  aussitôt  que  quelques  pieds 
commencent  à  mouler,  on  l'arrache.  Ces  caroUes.se 
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consomment  en  avril  et  mai.  On  pourrait  aussi  en 
semer  sur  couches  parmi  d'autres  plantes,  elles  se- 
raient bonnes  à  employer  environ  deux  mois   et 
demi  après. 

Pour  récolter  les  graines  quand  elles  ont  acquis 
toutes  leurs  qualite's,  il  faut  couper  successivement 
les  parasols,  à  mesure  que  la  graine  de  chacun  est 
mûre^et  les  exposer  quelques  jours  au  soleil  pour  en 
perfectionner  la  maturité.  Ces  semences,  privées  du 
grand  air  et  gardées  en  lieu  sec,  seront  encore  bonnes 
au  bout  de  trois  ans. 

Céleri. 

V 

Le  CÉLERI,  apium  graveolens,  est  une  plante  bis- 
annuelle qui  a  plusieurs  variétés  :  le  céleri  creiiœ, 
petit  céleri^  ou  céleri  à  couper:  ses  feuilles  s'em- 
ploient comme  fourniture  de  salade;  le  pleinManc, 
qui  a  une  sous-variété  très- grosse  appelée  céleri 
turc  ou  de  Prusse  ;  le  nain  frisé,  très-tendre  et  cas- 
sant; \e  plein-rose  }  le  gros  violet  de  Tours  y  et  enfin 
le  céleri-rave,  long-temps  négligé,  maintenant  à  la 
mode.  Sa  racine,  grosse  et  en  forme  de  navet,  se 
mange  cuite  j  il  a  une  sous-variété  plus  estimée,  à 
racine  ronde,  blanche,  veinée  de  rouge. 

Pour  avoir  du  céleri  toute  Tannée,  il  faut  en  se- 
mer en  plusieurs  saisons. 

On  en  sème  en  janvier  sous  cloches  ou  sous  chas- 
sis,  sur  une  couche  chargée  de  bonne  terre  meuble 
et  de  terreau  mêlés  et  passés  à  la  claie;  lorsque  le 
jeune  plant  a  trois  ou  quatre  feuilles,  on  le  repique 
sur  uneauire  couche  à  12  ou  18  lignes  de  distance 
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l'un  de  l'autre;  on  lui  donne  de  l'air  toutes  les  fois 
qu'il  est  supportable,  et  on  le  défend  des  ligueurs 
de  la  saison  avec  le  verre,  les  paillassons  et  autres 
couvertures.  Vers  le  commencement  d'avril,  lors- 
qu'il est  assez  fort  pour  être  planté  en  pleine  terre, 
il  faut  labourer  et  ameublir  un  bon  terrain  bien  fumé 
e^  bien  amendé;  y  dresser  des  planches  de  largeur  à 
volonté,  depuis  i  jusqu'à  7  pieds;  y  tracer  des  rayons 
distans  de  6  ou  de  6  pouces  et  demi  l'un  de  l'autre  ; 
planter  dans  ces  rayons  les  pieds  de  céleri  en  quin- 
conce à  6 pouces  de  distance  l'un  de  l'autre;  mouil- 
ler sur-le-champ,  et  renouveler  les  arrosemens  tous 
les  deux  jours,  à  moins  qu'on  n'en  soit  dispensé  par 
la  pluie;  le  sarcler  et  le  biner  dans  le  besoin. 

Vers  le  commencement  de  juin  il  doit  avoir 
acquis  sa  force.  Alors,  par  un  temps  sec,  il  faut 
lier  de  trois  liens  de  jonc,  ou  de  paille  à  son  dé- 
faut, chaque  pied  de  céleri  d'une  planche  entre 
deux  autres;  garnir  de  litière  sèche  tous  les  vides 
entre  les  pieds,  de  sorte  qu'on  ne  voie  que  l'extré- 
mité des  feuilles;  arroser  de  deux  jours  l'un  pour 
l'attendrir,  et  si  les  arrosemens  affaissent  la  paille,  en 
ajouter  autant  qu'il  est  nécessaire.  En  trois  semaines 
ou  un  mois  le  céleri  sera  blanc ,  bon  à  employer , 
et  se  conservera,  sans  se  pourrir,  environ  un  mois  : 
dès  qu'il  est  blanc,  il  faut  supprimer  les  arrosemens. 
Alors  on  lie  de  la  même  façon  le  céleri  des  planches 
voisines,  et  on  le  butte  avec  la  terre  des  planches 
dont  on  consomme  le  plant.  D'abord  on  le  butte 
jusqu'au  premier  lien;  sept  ou  huit  jours  après, 
jusqu'au  second;  et  autant  de  temps  après,  jusqu'.^ 
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l'exlrémile   des    feuilles   exclusivement.  A  moins 
qu'il  n'arrive  une  grande  sécheresse,  il  n'aura  pas 
besoin  d'être  mouillé^  la  fraîcheur  de  la  terre  suf!'»t 
pour  Taltendrir. 

Au  mois  de  mars  on  fait  un  second  semis  de  cé- 
leri sur  le  bout  de  quelques  couches,  ou  en  pleine 
terre  dans  une  bonne  exposition  eL  abritée;  on  re- 
pique le  petit  plant  lorsqu'il  pousse  sa  quatrième 
ou  cinquième  feuillej  on  le  plante  en  place  lorsqu'il 
a  acquis  la  force  ndccssaire.  Il  se  cultive  et  se  gou- 
verne comme  il  est  expliqué  ci-devant.  On  le  lie, 
et  on  le  fait  blanchir  en  temps  convenable,  pour 
qu'il  succède  au  premier  en  août. 

En  mai,  on  fait  un  troisième  semis  en  pleine  terre, 
avec  l'attention  de  semer  clair,  ou  d'éclaircir  le 
plant  de  façon  qu'il  puisse  acquérir  dans  la  même 
place  la  force  nécessaire  pour  être  planté  en  planche 
sans  être  repiqué  en  dépôt  j  façon  inutile  daiis  cette 
saison,  ou  plutôt  nuisible,  en  relardant  le  progrès 
du  jeune  plant.  Conduit  et  cultivé  comme  il  est  dit 
ci-  devant,  il  succédera  en  octobre  à  celui  du  second 
semis. 

Vers  la  fin  de  juin  on  fait  un  quatrième  semis 
comme  le  précédent,  pour  fournir  du  céleri  pen- 
dant l'hiver.  Lorsque,  par  la  culture  et  les  soins  in- 
diqués ci -devant,  il  est  parvenu  à  sa  grandeur,  il 
faut  le  conduire  suivant  la  qualité  du  terrain.  S'il 
est  sec,  le  céleri  étant  lié  avant  toute  gelée  capable 
de  l'endommager,  et  butté  de  terre  le  plus  tard 
qu'il  est  possible^  mais  avant  les  fortes  gelées,  ré- 
sistera bien  à  l'hiver,  avec  l'atlenlion  de  le  couvrir 
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de  grande  litière  dans  les  froids  rigoureux.  Si  le  ter- 
rain est  humide,  après  avoir  lié  le  céleri  et  l'avoir 
défendu  jusqu'au  temps  où  les  couvertures  devien- 
nent insuffisantes  contre  la  force  des  gelées,  ou  pré- 
judiciables à  la  plante,  qui  aime  l'air,,  et  qui  pour- 
rirait si  elle  était  trop  long-temps  ensevelie  dans 
sa  litière,  il  faut  l'arraclier,  et,  sans  rien  retrancher 
de  ses  racines,  le  porter  dans  la  serre,  et  l'enterrer, 
dans  du  sable  frais  et  un  peu  humide,  jusqu'au  pre- 
mier lien  ;  ensuite  le  butter  avec  le  même  sable  jus- 
qu'à l'extrémité  des  feuilles,  en  temps  et  en  quantité 
convenables,  pour  qu'il  blanchisse  successivement 
à  mesure  qu'il  est  nécessaire  pour  la  consommation. 
Il  faut  ouvrir  la  serre  lorsque  la  température  de 
l'air  le  permet^  car  pendant  l'hiver  le  céleri  craint 
le  froid,  l'humidité  et  le  défaut  d'air,  comme  pen- 
dant tout  le  temps  de  sa  croissance  il  aime  une 
terre  légère^  bien  engraissée,  fraîche  et  fréquem- 
ment arrosée. 

La  racine  de  céleri-rave  étant  la  seule  partie  em- 
ployée dans  la  cuisine,  ses  feuilles  n'ont  besoin  d'ê- 
tre ni  liées,  ni  buttées.  Aux  approches  des  fortes 
gelées  on  les  retranche  après  avoir  arraché  le  céleri. 
Ensuite  les  racines  étant  bien  nettoyées,  on  les  porte 
dans  la  serre;  on  les  y  arrange  comme  les  carottes; 
ou  bien  on  se  contfnte ,  après  les  avoir  repiquées 
fort  près  l'une  de  l'autre,  de  les  couvrir  de  htière 
où  de  feuilles  pendant  les  grands  froids. 

On  récolte  la  graine  de  céleri  sur  des  pieds  que 
l'on  a  liés  et  buttés  comme  pour  les  faire  blanchir, 
et  que  l'on  a  défendus  avec  soin  des  rigueurs  de  l'hi- 
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ver.  On  peut  aussi  replanter  au  printemps  les  pieds 
les  mieux  conservés  dans  la  serre.  Leur  graine  mû- 
rit en  septembre^  quoiqu'elle  soit  bonne  pendant 
trois  ou  quatre  ans,  la  plus  nouvelle  est  préférable. 

CejfeuiL 

Le  CERFEUIL  ,  scandix  cerefoUum ,  est  une  plante 
indigène  et  annuelle  dont  on  cultive  deux  variétés^ 
le  cerfeuil  frisé,  et  le  cerfeuil  musqué  ou  d^Espa- 
gne,  fougère  musquée ,  scandix  odorata,  plus  grand 
et  vivace.  Son  goût  fort  et  musqué  plaît  à  peu  de 
personnes,  de  sorte  qu'il  est  rare  dans  les  jardins. 

Depuis  le  commencement  du  printemps  jusqu'au 
commencement  d'octobre  on  sème  tous  les  quinze 
jours  du  cerfeuil  commun  en  planches  ou  en  bor- 
dures, à  la  volée,  ou  mieux  par  rayons.  Tout  ter- 
rain labouré  lui  convient.  Les  premiers  semis  se  font 
sur  couche  ou  au  pied  d'un  mur  au  midi.  A  mesure 
que  la  saison  s'échauffe,  on  le  sème  à  des  exposi- 
tions moins  frappées  du  soleil  j  pendant  l'été  on  le 
sème  au  nord ,  à  l'ombre  de  quelque  mur,  et  on 
l'arrose  tous  les  jours;  enfin,  pendant  le  mois  de 
septembre,  on  en  sème  à  toute  exposition.  Le  der- 
nier semé  passe  l'hiver,  fait  sa  tige  au  printemps, 
et  sa  graine  mûrit  en  juin.  Elle  n'est  très-bonne  à 
semer  que  pendant  un  an,  quoiqu'elle  conserve  sa 
vertu  germinale  pendant  trois  ou  quatre  ans. 

Le  cerfeuil  frisé  demande  la  même  culture. 

Le  cerfeuil  musqué  se  sème  au  printemps ,  et  ne 
lève  que  du  vingtième  au  trentième  jour,  à  moins 
que  l'on  n'ait  soin  d'entretenir  le  terrain  toujours 


(  357  ) 
frais  et  humide.  Comme  il  monte  difficilement  en 
graine,  il  ne  demande  ni  soin  ni  culture.  Lorsqu'on 
veut  en  faire  usage  on  le  couvre  de  paille^  et  on 
donne  quelques  mouillures.  Far  ce  moyen  ses 
feuilles  blanchissent  et  s'attendrissent;  on  les  coupe 
et  on  les  mêle  avec  la  laitue  en  salade. 

Champignon. 

Le  CHAMPIGNON  CULTIVE,  agaHcus  edulis ,  est 
rond  en  naissant ,  et  dans  cet  elat  il  est  d'un  parfum 
et  d'un  goùt  très-agréable;  quelques  heures  après 
son  sommet  s'aplatit  un  peu;  il  est  alors  beaucoup 
plus  gros  y  fait  plus  de  profit  et  moins  de  plaisir.  Si 
l'on  diffère  trop  de  le  cueillir,  il  se  développe  en- 
tièrement ,  et  datis  cet  état  il  est  peut-être  déjà  un 
mets  dangereux.  Les  caractères  des  autres  champi- 
gnons comestibles  n'étant  pas  assez  décidés  pour  les' 
faire  distinguer  sûrement  et  facilement  de  ceux 
dont  l'usage  serait  pernicieux,  nous  n'en  donnerons 
ni  les  noms,  ni  la  description.  Quant  au  champi- 
gnon commun ,  on  en  fait  naître  artificiellement  sur 
des  couches  de  diverses  manières.  Tout  Tart  con- 
siste à  préparer  d'une  façon  convenable  le  fumier 
dont  elles  doivent  être  composées,  et  à  leur  donner 
le  degré  de  chaleur  et  d'humidité  qui  leur  est  né- 
cessaire. Nous  allons  exposer  les  pratiques  généra- 
lement suivies  et  reconnues  les  plus  siires. 

1°  Des  couches.  Au  mois  de  décembre,  dans  un 
terrain  sec  et  sabloneux,  il  faut  faire  une  tranchée 
de  longueur  à  volonté,  sur  2  pieds  de  large  et 
6 pouces  de  profondeur;  jeter  sur  les  côtés  la  terre 
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de  la  fouille.  Si  le  terrain  était  fort  et  liumide  ,  il 
faudrait  faire  la  tranchée  plus  profonde,  et  mettre 
dans  le  fond  un  lit  de  plâtras^u  de  pierrailles,  re- 
couvert d'un  peu  de  terre  iPiêlée  de  sable.  Dans 
cette  tranchée^  faire  une  couche  de  fumier  court, 
mêlé  de  beaucoup  de  crottin  de  cheval  qui  ne  mange 
point  de  son,  sans  cependant  employer  le  fumier 
trop  gras.  Elle  doit  être  dressée  bien  également, 
bien  foulée  et  trépignée;  être  formée  en  dos  cle 
bahut,  et  avoir  2  pieds  de  hauteur  dans  son  milieu 
ou  sommet;  ensuite  la  couvrir  ou  gopler  d'environ 

1  pouce  de  la  terre  sortie  de  la  fouille  (mêlée  de 
sable  ou  de  terreau ,  si  elle  est  forte  et  compacte  ]  ; 
la  laisser  sans  aucun  soin  jusqu'au  commencement 
d'avril;  alors  la  couvrir  de  grande  litière  secouée, 
et  la  laisser  jusqu'à  la  fin  de  mai,  qu'elle  doit  com- 
mencer à  produire.  Depuis  ce  temps  il  faut  la  vi- 
siter souvent  pour  recueillir  les  champignons;  et 
lorsqu'elle  en  donne  abondamment,  tous  les  deux 
jours,  ôter  la  litière  pour  récolttr;  aussitôt  la  re- 
mettre, et ,  s'il  ne  tombe  pas  de  pluie  ,  bassiner  ou 
donner  un  léger  arrosement  (un  seau  a'eau  pour 

2  toiées  de  couche).  Elle  doit  produire  au  moins 
quatre  mois.  Lorsque  la  couche  est  épuisée  on  la 
de'truit;  mais  il  faut  séparer  du  terreau  ,  qui  est  bon 
aux  usages  ordinaires ,  certaines  croûtes  ou  galettes 
blanches  qui  s'y  trouvent^  et  qu'on  nomme bla7ic de 
champignon.  Ce  sont  des  parties  de  la  couche  aux- 
quelles ont  été  altachées  les  queues  d'un  grand 
nombre  de  champignons,  et  qui  sont  remplies  de 
semences  de  ce  véi^étal.  Étant  mises   en  un  lieu 
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sec^  tel  que  le  haut  de  quelque  grenier  ou  man- 
sarde, elles  se  conservent  pendant  deux  ans  propres 
à  donner  des  champignons  sur  les  meules  dont  nous 
allons  parler. 

■2^  Des  meules  en  plein  air.  La  culture  des 
champignons  sur  ces  sortes  de  couches  donne  des 
produits  plus  précoces  et  plus  ahondans  en  toutes 
saisons;  aussi  les  meules  sont- elles  très-fréquem- 
ment employées  par  les  jardiniers ,  malgré  les  frais 
et  le  travail  qu'elles  exigent. 

Près  de  l'emplacement  destiné  à  la  meule  à  cham- 
pignon il  faut  entasser  du  fumier  de  cheval  avec  le 
crollin  ,  l'y  laisser  pendant  un  mois,  et  écarter  toute 
volaille  qui  viendrait  le  gratter  ;  faire  garnir  l'em- 
placement de  la  meule  ,  qui  doit  être  large  de  3 
pieds  sur  une  longueur  à  volonté,  d'environ  i  pied 
de  plâtras  ou  de  pierrailles,  et  les  recouvrir  de  quel- 
({ucs  pouces  de  sable  qu'on  bat  et  qu'on  égalise  bien. 
Cette  façon  n'est  cependant  essentielle  que  pour  les 
meules  d'automne,  de  printemps  et  d'hiver;  celles 
d'été  réussissent  mieux  sur  un  fond  frais  sans  être 
humide,  et  à  une  exposition  un  peu  défendue  du 
grand  soleil.  On  dresse  la  meule  avec  le  fumier  en- 
tassé à  l'air  pendant  un  mois ,  comme  on  dresserait 
une  couche^  haute  de  i  pied  sur  les  longueur  et  lar- 
geur marquées  ci-dessus;  en  maniant  le  fumier  on 
relire  la  paille  longue,  n'employant  que  le  fumier 
court  avec  le  crottin.  Lorsque  la  meule  est  toute 
dressée ,  on  la  mouille  abondamment  ;  et  afin 
d'arrêter  et  d'empêcher  sa  trop  grande  chaleur,  4 
jours  après  qu'elle  a  été  dressée  etmouillée^  il  faut 
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remanier  tout  le  fumier  dont  elle  est  composée,  en 
retirer  environ  un  tiers  qu'on  enlasse  à  côté,  et  lui 
substituer  autant  de  fumier  neuf.  Avec  les  deux 
tiers  de  fumier  remanié  et  le  tiers  de  fumier  neuf, 
dresser  de  nouveau  la  meule  de  longueur  à  volonté, 
sur  2  pieds  de  largeur,  et  i4  ou  i5  pouces  de  hau- 
teur par  conséquent  réduite  de  i  pied  sur  la  largeur, 
et  augmentée  de  2  ou  3  pouces  sur  la  hauteur.  Six 
jours  après  on  prend  les  galettes  de  blanc,  on  les 
rompt   en   morceaux   de  3   ou   4  pouces;   sur    les 
côtés  de  la  meule  on  place  un  rang  de  ces  mor- 
ceaux de   blanc    à   un  pied    de   distance  l'un  de 
l'autre,  et  à  8  ou  9  pouces  au  -  dessus  du   sol  sur 
lequel  est  établie  la  meule.  On  enfonce  la  main  dans 
le  flanc  de  la  meule,  à  chaque  place,  pour  faire  une 
petite  ouverture;  on  y  insinue  un  morceau  de  blanc, 
de  façon  qu'il  ne  soit  qu'à  fleur  des  fumiers,  et  non 
pas  enfoncé  fort  avant.  Aussitôt  que  la  meule  est 
lardée  de  blanc,  on  remet  sur  toute  sa   superficie 
environ  un  tiers  du  fumier  resté  lorsque  la  meule 
a  été  remaniée,  et  on  le  dresse  en  dos   de  bahut. 
Deux  ou  trois  jours  après,  lorsque  le  blanc  est  at- 
taché, il  faut  battre  tout  le  pourtour  de  la  meule 
avec  le  dos  d'une  pelle,  afin  de  comprimer,  masti- 
quer et  incorporer  le  blanc  avec  les  fumiers  ;  arra- 
cher avec  la   main  toutes    les  pailles  longues  qui 
débordent  la  meule;  ensuite  couvrir  toute  sa  super- 
ficie d'un  pouce  de  terre  légère  ;  jeter  par-dessus 
environ  3  pouces  de  fumier  neuf,  excepté  sur  la 
partie  la  plus  élevée  ,  qu'il  ne  faut  couvrir  que  lé- 
gèrement. Huit  jours  après,  ajouter  autant  de  fu- 
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mier  neuf,  avec  la  même  attention  pour  la  par- 
tie supérieure  de  la  meule.  Le  même  nombre  de 
jours  après,  retirer  toute  la  couverture,  netto^'er 
toute  la  superficie  de  la  meule,  des  pailles  et  me- 
nues ordures  du  fumier  ;  ensuite  choisir  ce  qu'il  y 
a  de  plus  long  dans  le  reste  du  fumier  retire',  en 
poudrer  la  meule,  c'est-à-dire  en  faire  une  cou- 
verture, environ  d'un  doigt  d'épaisseur,  qu'on  ap- 
pelle la  chemise,  et  l'arranger  de  façon  que  les  gran- 
des pluies  coulent  dessus  et  ne  puissent  pénétrer 
dans  la  meule;  ajouter  par-dessus  cette  petite  cou- 
verture environ  trois  pouces  de  fumier  neuf  ^  q^u'on 
aura  laissé  ressuyer  pendant  huit  jours j  enfin  re- 
jeter encore  sur  ce  fumier  neuf  le  reste  des  vieux 
fumiers  remaniés,  avec  l'attention  de  ne  pas  trop 
charger  le  dessus.  Quinze  jours  après  on  découvre 
la  meule  jusqu'à  la  chemise,  exclusivement,  pour 
reconnaître  son  état.  Si  l'on  commence  à  apercevoir 
quelques  champignons  naissans,  on  marque  avec  des 
baguettes  tous  les  endroits  où  il  s'en  montre;  ensuite 
on  recouvre  bien  la  meule  avec  les  mêmes  fumiers 
et  de  la  même  façon  qu'elle  l'était;  et  trois  ou  quatre 
jours  après  on  vient  recueillir  dans  les  places  mar- 
quées ce  qui  s'y  trouve  de  bous  champignons,  sans 
découvrir  la  meule.  On  réitère  la  même  chose  jus- 
qu'à ce  que  la  meule  se  trouve  disposée  à  produire 
p^tout  également;  alors  on  rejette  les  marques, 
on  la  recouvre,  et  trois  jours  après  on  vient  faire 
récolte,   continuant   ainsi  pendant  deux  ou   trois 
mois. 

Dans  le  temps  des  grandes  chaleurs ,  il  faut  tous 
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les  jours,  ou  au  moins  tous  les  deux  jours^  donner 
une  légère  mouillure,  comme  nous  Tavons  dit  en 
parlant  des  couches.  Dans  les  temps  froids,  il  ne 
faut  recueillir  que  tous  les  quatre  ou  cinq  jours  ; 
et  dans  les  gelées,  augmenter  les  couvertures  de 
grands  fumiers  secs  en  proportion  du  degré  du 
froid,  pour  entretenir  dans  la  meule  une  douce 
chaleur. 

Les  variations  fréquentes  et  subites  de  la  tempé- 
rature appellent  la  vigilance  et  les  soins  du  jardi- 
nier. Le  froid  pénètre  la  meule  et  la  perd  ;  Tair 
devient  tout-à-coup  tempéré,  la  meule  s'échauffe 
trop,  tout  le  fruit  périt.  Dans  le  nremier  cas  il  doit 
prévenir  le  froid  et  augmenter  les  couvertures  ;  dans 
le  second,  les  diminuer.  Le  tonnerre  et  les  éclairs 
font  péril  les  champignons  naissans.  Il  faut  alors 
découvrir  la  meule,  remanier  la  chemise  et  la  terre 
dont  elle  est  goptée,  en  retirer  tout  ce  qui  est  gâté  ; 
quelques  jours  après  elle  recommence  à  produire. 

Lorsqu'on  recueille  des  groupes  ou  rochers  de 
champignons,  il  faut  sur  -  le  -  champ  remplir  les 
creux  ou  vides  qu'ils  laissent  sur  la  meule ,  avec  de 
nouvelle  terre. 

S''  Meules  de  cave.  —  Elles  se  préparent  comme 
celles  qui  sont  en  plein  air^  mais  lorsqu'elles  sont 
goptées  de  terre  ,  elles  n'ont  besoin  ni  de  chemise , 
ni  de  couvertures,  ni  d'aucun  soin,  pourvu  qu'on 
ferme  bien  les  portes  et  qu'on  bouche  les  soupi- 
raux pour  interdire  l'entrée  à  l'air.  Environ  un 
mois  après  elles  commencent  à  donner.  Lorsque 
la  terre  devient  trop  sèche  ,  on  mouille  légèrement 
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après  avoir  cueilli  les  champignons.  Comme  le  gaz 
qui  s'échappe  du  fumier  peut  devenir  funesle  à 
ceux  qui  cueillent  les  champignons,  ils  doivent 
avoir,  en  entrant  dans  la  cave,  une  chandelle  allu- 
me'e,  qu'ils  tiennent  à  trois  pieds  de  hauteur  au 
plus;  si  la  lumière  paraît  près  de  s'éteindre,  on  ou- 
vre les  portes  et  les  soupiraux,  et  l'on  ne  s'occupe 
de  la  cueillette  que  lorsque  les  gaz  méphitiques  sont 
dissipés.  Dans  des  bâtimens  couverts ,  des  serres  à 
légumes^  etc.,  qui  n'ont  pas  la  température  des 
caves,  et  qui  ne  peuvent  se  fermer  aussi  exacte- 
ment, les  meules  exigent  toutes  les  même»  façons 
qu'en  plein  air;  mais  elles  y  courent  moins  de  dan- 
gers. 

Nous  devons  faire  observer  que  le  fumier  des  che- 
vaux qui  ne  vivent  que  de  paille  et  d'avoine  est 
très-propre  pour  les  couches  et  les  meules  à  cham- 
pignons, que  celui  des  chevaux  qui  mangent  beau- 
coup de  foin  et  peu  d'avoine,  ou  du  son ,  des  féve- 
rolles,  etc.,  ne  vaut  rien,  et  que  lorsqu'on  entasse 
le  fumier  destiné  aux  couches  ou  aux  meules,  il 
faut  en  rejeter  tout  le  foin  qui  s'y  trouve. 

Si  la  récolte  excède  la  consommation  que  l'on 
peut  faire  des  champignons,  il  est  facile  de  con- 
server le  surplus.  On  lave  bien  les  champignons  ; 
on  les  enfile  comme  des  grains  de  chapelets  ;  on  les 
suspend  en  un  lieu  bien  aéré  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
secs;  ensuite  on  les  enferme  dans  des  boîtes  ou  sacs 
de  papier,  et  on  les  tient  sèchement.  Lorsqu'on  veut 
les  employer,  on  les  fait  tremper  pendant  quelques 
heures  dans  de  l'eau  tiède  5  ils  reviennent,  et  sont 
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égaux,  ou  très-peu  inférieurs  en  bonté  à  ceux  qui 
sont  récemment  cueillis. 

Chervi. 

Le  CHER VI,  siiuii  sisarwii,  aussi  appelé  cJieriiis  y 
chi rouis ,  girolles ,  est  une  plante  vivace,  dont  la 
racine;,  pivotante,  blanche,  charnue,  douce  jusqu'à 
l'excès,  se  mange  comme  les  scorsonères.  Le  chervi 
demand'e  un  sol  humide,  profond  _,  toujours  frais. 
Il  réussit  mal  dans  les  terres  trop  légères,  sèches  ou 
pierreuses.  On  le  sème  au  printemps  par  rayons, 
ou  autrement,  sur  du  terreau  très- fin,  ou  de  bonne 
terre  bien  meuble.  On  couvre  le  semis  d'un  peu  de 
terreau  ou  de  terre,  et  on  jette  par-dessus  de  la 
mousse  ou  du  fumier  court.  11  faut  mouiller  sou- 
vent et  légèrement.  Lorsque  le  plant  a  acquis  quel- 
que force,  on  le  sarcle  et  on  l'éclaircit  en  même 
temps,,  s'il  en  a  besoin.  Le  semis  d'automne  réussit 
mieux  ;  il  se  fait  avec  de  la  graine  nouvellement 
récoltée ,  que  l'ou  sème  à  la  volée  avec  des  épinards 
ou  des  mâches,  qui,  levant  plus  promptement,  don- 
nent de  la  fraîcheur  et  de  l'abri  aux  chervis  naissans. 
Le  semis  du  printemps  monte  en  graine  la  première 
année,  mais  cette  graine  est  stérile;  il  n'y  a  que  les 
vieux  pieds  qui  en  donnent  de  bonne.  Elle  dure 
deux  ou  trois  ans. 

On  peut  aussi  multiplier  cette  plante  par  les 
œilletons  qu'elle  pousse  du  collet  de  sa  racine;  et  si 
à  mesure  qu'on  fait  usage  des  racines ,  on  coupe  les 
têtes,  et  on  les  met  à  part,  pour  les  replanter  en 
mars,  elles  renouvellent  très-bien  la  plante;  mais 
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les  racines  d'un  semis  de  rarinée  sont  plus  tendres 
et  meilleures.  Eu  novembre  et  tout  l'hiver  on  peut 
faire  la  récolte  des  racines  j  cependant  il  est  plus  com- 
mode d*en  arracher,  avant  les  grandes  gelées,  la  quan- 
tité nécessaire  à  la  consommation,  pour  les  placer 
comme  les  carottes  dans  la  serre  à  légumes. 

Cette  culture  est  peu  répandue. 

Chicorée. 
La  CHICOREE  SAUVAGE,  ciclioviiuii  iulybus,  est 
une  plante  indigène  et  vivace  transportée  des  bords 
des  chemins,  où  elle  croît  spontanément,  dans  nos 
jardins  et  dans  nos  champs,  où  elle  est  cultivée 
en  grand.  Au  printemps^  on  emploie  ses  jeunes 
pousses  en  salade  verte  j  pendant  l'hiver,  on  la  met 
dans  la  cave  ou  la  serre  à  légumes  pour  blanchir, 
et  l'on  en  fait  la  salade  appelée  barbe  de  capucin 
et  che^'eux  de  pajsan. 

La  chicorée  sauvage  se  sème  sur  couche  dès  le 
mois  de  janvier;  en  pleine  terre  meuble  et  légère, 
vers  la  fin  d'avril  j  en  terre  forte  ,  vers  la  mi-mai. 
Si  elle  est  destinée  à  être  consommée  jeune,  on  la 
sème  fort  dru,  soit  à  la  volée,  soit  en  rayons;  sinon 
il  faut  la  semer  fort  clair,  l'éclaircir  ou  la  repiquer 
en  planches  à  lo  ou  12  pouces.  Elle  n'exige  que 
quelques  serfouissages  'et  quelques  arrosemens.  La 
graine  se  récolte  sur  de  vieux  pieds  qui  ont  passé 
l'hiver  en  pleine  terre.  Les  plantes  élevant  pour 
fleurir  des  tiges  de  3  à  4  pieds  qui  sont  facilement 
renversées  par  le  vent,  afin  d'éviter  cet  inconvé- 
nient, on  entoure  la  planche  où  elles  se  trouveut 
avec  un  double  rang  de  petites  perches  liées  à  des 
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échalas  ou  à  des  pieux.  La  graine  se  récolte  au 
mois  (le  septembre.  Ou  doit^  dans  les  semis  du  prin- 
temps, préfe'rer  la  vieille  graine  à  la  nouvelle,  qui 
est  trop  sujette  à  monter. 

On  cultive  une  variété  panachée  dont  les  feuilles 
sont  veinées  de  rouge,  et  la  côte  leinte  de  cette 
couleur  :  ce  rouge ,  qui  devient  vif  lorsqu'on  fait 
blanchir  cette  chicorée  pour  les  salades ,  la  rend 
plus  agréable  à  la  vue.  Elle  est  sujette  à  dégéné- 
rer. Une  autre  variété  a  des  racines  charnues  comme 
des  carottes  •  elles  servent  à  faire  le  café -chicorée. 
Les  feuilles  s'emploient  également  en  salade. 

Chicorée  blajnche  ou  frisée,  cicîiorium  endlifia, 
plante  des  Indes,  et  annuelle.  Elle  a  plusieurs  va- 
riétés :  la  cmcoREE  DE  Meaux  ou  endive  j  qui  se 
cultive  le  plus  généralement;  — fine  d'Italie,  C.  E. 
italica  y  on  la  nomme  aussi  chicorée  d'été;  —  tou- 
jours blanche.  C.  E.  angustifolia  ;  —  escarole  ou 
SCAROLE^  c.  E.  latifolia,  qui  a  trois  sous-variétés  t 
la  grande  y  dite  de  HoUandej  la  ronde ^  dont  les 
feuilles  plus  courtes  tendent  à  pommerjet  lablonde^ 
qui  est  jaune  dès  sa  naissance. 

Dès  le  mois  de  janvier  on  peut  semer  de  la  chi- 
corée sous  cloches  ou  châssis.  Lorsque  le  plant  a 
deux  feuilles  bien  formées,  outre  les  cotylédons, 
le  repiquer  plus  au  large  sur  d'autres  courches,  et 
le  laisser  s'y  fortifier.  Au  mois  de  mars,  bien  labou- 
rer, ameublir  et  terreauter  une  plate-bande  d'espa- 
lier au  midi  ou  autre  terrain  bien  exposé  et  abri  té  j 
y  piquer  le  plant  à  9  ou  10  pouces  de  distance  en 
tous  sens,  l'arroser  aussitôt;  environ  trois  semaines 
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après,  le  serfouir,  lier  et  faire  blaochir,  lorsqu'il 
a  acquis  la  force  nécessaire. 

En  février  on  peut  faire  un  second  semis  sur 
le  bout  de  quelque  couche,  ou  même  en  pleine 
terre  bien  exposée  et  abritée,  avec  l'attention  de 
le  défendre  des  dernières  rigueurs  de  l'hiver  :  il 
faut  semer  fort  clair  ou  écîaircir  le  plant,  afin  qu'il 
puisse  acquérir,  dans  la  même  place,  la  force  né- 
cessaire pour  être  repiqué  en  planche,  dans  laquelle 
on  l'espacera  de  lo  ou  12  pouces,  parce  que  ia 
chicorée  de  cette  seconde  semence  prendra  plus 
d'étendue  que  celle  de  la  première. 

On  peut  faife  d'autres  semis  en  pleine  terre  à 
toute  exposition  dans  les  mois  suivans,  jusqu'à  la 
fin  d'août.  Nous  devons  observer  que  la  grosse  es- 
pèce de  chicorée  étant  dure  et  sujette  à  monter 
pendant  l'été,  elle  n'est  propre  que  pour  l'automne 
et  l'hiver;  par  conséquent  il  n'en  faut  semer  que 
depuis  le  i5  juin  jusqu'au  i5  août;  la  mouiller  sou- 
vent. Il  en  est  de  même  de  la  scarole,  qui,  outre 
cela,  demande  à  être  couverte  dans  les  premières 
gelées,  et  surtout  dans  les  temps  de  pluie,  qui  la 
font  mouchetée. 

Lorsque  la  chicorée  a  pris  toute  sa  croissance 
et  qu'on  veut  la  faire  blanchir,  par  un  temps  sec 
on  relève  toutes  les  feuilles  de  chaque  pied,  et  on 
les  serre  d'un  seul  lien  vers  le  bas.  On  les  laisse 
dans  cet  état  pendant  huit  ou  dix  jours,  pour  que 
les  feuilles  du  cenlre  s'alongent  et  profitent  en- 
core. Alors  on  place  un  second  lien  vers  l'extrémité 
des  feuilles,  et  un  troisième  au  milieu  ,  si  la  chi- 
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corëe  est  de  grande  espèce  ou  de  grande  venue, 
afin  que  les  feuilles  du  centre  ne  puissent  pas  per- 
cer par  les  côtés  et  jouir  de  Tair.  Environ  trois  se- 
maines après  la  chicorée  sera  blanche  et  bonne  à 
être  employée.  Si,  depuis  qu'elle  est  liée  jusqu'à 
ce  qu'on  la  coupe,  elle  a  besoin  d'être  mouillée, 
il  ne  faut  pas  se  servir  de  l'arrosoir  à  cribler,  mais 
de  celui  à  goulot ,  et  verser  l'eau  au  pied  de  la 
chicorée,  de  peur  qu'il  n'en  entre  dedans;  ce  qui 
la  ferait  pourrir.  On  la  couvre  même  avec  des 
feuilles  de  chou  ou  autres  pendant  la  pluie. 

Quant  à  la  chicorée  que  l'on  veut  conserver  pour 
l'hiver,  il  faut  la  défendre  des  premiers  froids  avec 
des  couvertures  de  paille  neuve;  lorsqu'enfin  elles 
deviennent  insufhsanteS;  lever  la  chicorée  en  motte, 
dans  un  temps  beau  et  sec;  la  nettoyer  de  toute 
ordure  et  pourriture,  la  porter  dans  la  serre  à  lé- 
gumes, l'y  planter  dans  du  sable  frais,  sans  être 
humide ,  à  la  même  profondeur  à  laquelle  elle 
était  plantée  eu  terre.  A  mesure  que  l'on  veut  en 
faire  blanchir,  on  rassemble  et  on  serre  avec  la 
main  toutes  les  feuilles  de  chaque  pied  comme 
pour  le  lier;  on  le  butte  de  sable  ou  on  l'enfonce 
dans  le  sable  jusqu'à  l'extrémité  des  feuilles  ;  on 
laisse  les  autres  en  liberté,  et  on  donne  de  l'air  à 
la  serre  toutes  les  fois  qu'on  le  peut  sans  danger. 

La  graine  se  récolte  en  automne  sur  les  plants 
des  premiers  semis  du  printemps,  ou  plus  sûre- 
ment sur  des  pieds  des  derniers  semis  que  l'on  a 
préservés  des  rigueurs  de  l'hiver  par  de  bonnes 
couvertures,  ou   qu'on   a   replantés  au   printemps 
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après  les  avoir  abrités  dans  la  serre  pendant  la  mau- 
vaise saison.  On  enlève  les  tiges ,  on  les  étend  sur 
le  sol  pendant  quelques  jours,  les  défendant  du  ra- 
vage des  oiseaux;  on  les  rentre  ensuite  pour  les  bat- 
tre et  en  extraire  la  graine  qui,  conservée  sèche- 
ment, reste  bonne  à  semer  pendant  six  ou  sept  ans. 
On  sème  toujours  la  plus  ancienne ,  afin  d'obtenir 
des  plantes  moins  sujettes  à  monter. 

Chou. 

Le  CHOU,  hrassica  oleracea,  est  une  plante  bis- 
annuelle et  indigène,  dont  il  y  a  un  grand  nombre" 
de  variétés.  Nous  laisserons  de  cÔLé  les  espèces  uni- 
quement destinées  à  la  nourriture  des  animaux  ou 
à  fournir  de  l'iiuile  par  leur  graine,  ne  nous  occu- 
pant que  de  celles  employées  pour  la  nourriture  de 
l'homme  j  nous  en  ferons  quatre  divisions,  savoir  : 
les  choux  pommés,  frisés,  ou  non  frisés  j  les  choux 
verts  ou  sans  tctejles  choux  tuberculeux;  les  choux-^ 
fleurs  et  brocolis. 

Première  division. 

Chou  pomme  ou  cabus.  —Il  a  plusieurs  variétés, 
que  nous  placerons  suivant  l'ordre  de  leur  pré- 
cocité. 

Ciiou  d'York. —  C'est  le  plus  petit  des  choux- 
pommes,  mais  le  plus  hâtif.  Il  forme  une  petite 
tête  dont  le  sommet  est  un  peu  pointu  ;  elle  est 
tendre  et  excellente.  11  a  quelques  variétés,  telles 
que  le  cliou  cahage  ou  superfin  hâtif  ,  plus  petit 
et  un  peu  plus  hâtif;  le  chou  nain  hâtif,  plus  bas 
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bas  et  aussi  précoce^  le  gros  chou  d'York  y  plus  gros 
et  un  peu  moins  hâtif. 

Chou  hatif  en  pain  de  sucre.  —  Ses  feuilles,  d'un 
vert  un  peu  blond,  sont  longues,  très-étroites  vers 
la  queue,  larges  et  arrondies  par  l'autre  extré- 
mité,  unies  par  les  bords,  formant  un  cuilleron 
profond.  Sa  tête  peu  ferme  et  alongée,  quelque- 
fois en  cône  renversé,  est  tendre,  blanche  et  très- 
bonne. 

Chou  coeur  de  boeuf.  —  Il  a  trois  sous-variétës: 
le  petit,  qui  forme  sa  tête  presque  aussitôt  que  le 
chou  d'York;  le  moyen ,  et  le  gros^  qui  est  assez 
semblable  au  gros  chou  cabus  blanc. 

Gros  chou  cabus  blanc  ou  chou  pomme.  —  C'est 
un  des  plus  anciens  et  des  plus  connus.  Il  est  peu  dif- 
ficile sur  le  terrain  et  moins  sensible  que  les  autres 
aux  intempéries  des  saisons.  Sa  tête  est  grosse,  apla- 
tie au  sommet,  ferme,  et  si  pleine  que  souvent  les 
feuilles,  continuant  de  se  multiplier  au  centre,  la- 
font  fendre.  Il  a  les  nervures  des  feuilles  grosses  et 
dures,  et  un  goût  fort  qui  déplaît  aux  personnes 
qui  n'aiment  pas  le  goût  de  chou.  Il  offre  plusieurs 
sous-variétés,  dont  les  meilleures  sont  :  chou  de 
Saint-Denis  ou  chou  blanc  de  £onneuil:  sa.  tige,  qui 
est  fort  courte,  porte  des  feuilles  grandes,  rondes, 
d'un  vert  glauque  j  sa  pomme,  assez  grosse,  ferme  , 
serrée,  très-blanche,  un  peu  aplatie  à  son  sommet,  se 
conserve  long-temps  sans  se  fendre  ni  pourrir  ;  chou 
cahus  d'Alsace  y  ce  chou,  de  la  deuxième  et  troi- 
sième saison,  élève  un  peu  plus  sa  tige,  qui  porte  des 
feuilles  détachées,  arrondies,  un  peu  capuchonnées; 
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il  forme  une  tête  plus  grosse  que  celle  du  chou  com. 
niun,  sphérique^,  très-aplatie,  ferme,  blanche,  tendre 
et  très-bonne;  gros  chou  d'Alleniogney  d'Alsace  ou 
chou  quintal.  Sa  tige,  qui  est  courte  et  très-grosse, 
porte  des  feuilles  larges  un  peu  festonnées,  d'un 
vert  clair.  Aucun  chou  ne  forme  une  aussi  grosse 
tête,   ronde,   blanche,   ferme,   pleine,    tendre  et 
douce ,  quoique  les  nervures  des-  feuilles  soiec4;  un 
peu  grosses.  Il  ne  re'ussit  bien  que  dans  les  terrains 
riches  et  frais.  On  peut  encore   citer,   comme  de 
fort  belles  variétés ,  le  gros  chou  pommé  de  Hol- 
lande^ le  chou  d'Ecosse  et  le  trapu  de  Brunswick. 
Chou  pommé  rouge.  —  Il  y  aie  gros  et  lepet't, 
dit  chou  noirâtre  d'Utrechl.  Ces  choux,  d'un  bon 
goût  mais  peu  agréables  à  l'œil ,  peuvent  être  man- 
gées en  salade.  Ils  sont  d'usage  en  médecine. 

Chou  de  Milan  ou  pomme'  frisé.  —  Ses  têtes, 
moins  serrées  que  celles  du  chou  cabus,  sont  ordi- 
nairement plus  tendres  et  moins  sujettes  au  goiït 
de  musc.  Il  a  plusieurs  variétés.  Le  milan  très- 
hâiif  d'JJlm  a  la  tige  assez  élevée j  sa  pomme, 
peu  grosse,  prompte  à  se  former,  est  excellente.  Le 
milan  hdtifue  diffère  du  précédent  que  par  la  hau- 
teur de  la  tige,  qui  est  moindre.  Le  mila7i  court  ou 
nain.  Sa.  tige,  fort  courte,  porte  des  feuilles  arron- 
dies, d'un  vert  foncé.  Sa  têle,  prompte  à  se  former, 
est  ferme,  pleine,  tendre,  d'un  très-bon  goût,  mais 
craint  la  gelée.  Le  pancalier  de  Touraine  a  la  tige 
basse,  les  feuilles  d'un  vert  très-foncé,  les  côtes 
fortes.  Le  gros  chou  de  Milan  forme  une  tête  assez 
grosse,  ferme  et  pleine,  un  peu  dure  si  elle  n'a  élé 
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attendrie  par  la  gelée,  qu'il  craint  peu.  Le  milan 
à  tête  loTigue,  dont  les  feuilles  sont  alonge'es,  d'un 
vert  clair^  très-frisées.  Sa  pomme  est  de  forme  ovale, 
jaune,  médiocrement  ferme,  fort  tendre  et  bonne, 
mais  très-sensible  à  la  gelée.  Le  milan  dore\  d'un  vert 
un  peu  blond,  devient  lout-à-fait  jaune  en  hiver. 
Sa  pomme,  peu  serrée,  est  fort  tendre.  Le  milan 
des  Vertus  ou  gros  chou  pommé  frise  cV  Allemagne. 
Sa  télé  est  très-grosse,  et  ses  feuilles,  peu  cloquées, 
sont  glauques.  Il  est  très-rusiique  et  se  conserve  bien 
l'hiver.  I^e  chou  de  Bruxelles  à  jets ,  chou  rosette. 
Ses  tiges,  haute  de  2  à  3  pieds,  produisent  à  l'aisselle 
des  feuilles  de  petites  pommes  tendres  et  excellen- 
tes. On  les  cueille  à  mesure  qu'elles  grossissent,  en 
finissant  par  la  tête.  Le  chou  de  Russie.  Feuilles 
découpées  jusqu'à  la  côte  en  lanières,  étroites,  irré- 
guiièrea  et  fermes;  espèce  de  pomme  arrondie,-  de 
moyenne  grosseur,  peu  serrée,  tendre  et  excellente, 
formée  par  les  feuilles  réunies  du  sommet. 

Les  choux  cabus  se  sèment  de  la  mi-aoùt  au 
commencement  de  septembre  (les  choux  d'York, 
lin  d'aoùl).  On  doit  semer  la  graine  fort  clair,  par 
rayons  ,  à  l'ombre,  sur  une  terre  douce  et  bien  pré- 
parée. On  arrose,  bine  et  sarcle  souvent  le  jeune 
plant.  S'il  profite  trop  et  donne  la  crainte  de  le  voir 
monter, on  le  repique  au  bout  de  vingt  à  trente  jours, 
à  3  ou  4  pouces  de  dislance,  sur  une  terre  égale- 
ment bien  préparée.  Vers  la  mi-oclobre  on  pique 
le  plant,  tant  celui  qui  est  resté  en  place  que  celui 
qui  a  été  déplanté,  au  pied  de  quelque  mur  ou  pa- 
lissade, ou  sur  un  ados,  en  observant  les  mêmes 
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,  distances.  Lorsqu'on  est  menacé  de  fortes  gelées,  il 
faut  le  couvrir  de  paillassons,  litière,  ou  autre  ma- 
tière propre  à  cet  usage,  jete'e  sur  un  treillage  de 
gaulettes  posé  horizontalement  un  peu  plus  haut 
que  la  superficie  du  plant,  de  sorte  que  ses  feuilles 
et  les  couvertures  ne  se  touchent  pas.  S'il  a  été  sur- 
pris par  la  gelée,  il  faut  attendre  pour  le  couvrir 
qu'il  soit  dégelé  par  le  soleil.  Il  se  plante  en  mars  ; 
les  grosses  espèces,  à  o.  pieds  1  ou  3  pieds  d'intervalle 
en  tous  sens^  les  moyennes,  à  i8  pouces  ou  o.  pieds  ; 
les  petites,  à  i5  pouces;  et  il  est  bon  en  août.  Les 
choux  cabus  se  sèment  aussi  en  mars,  se  plantent 
lorsque  le  plant  a  acquis  une  force  suffisante,  font 
leur  tête  en  septembre,  et  servent  jusqu'à  la  fin  de 
décembre.  On  sème  encore  de  tous  ces  choux,  soit 
sur  couche,  sous  châssis  et  sous  cloches,  soit  en 
pleine  terre  bien  préparée  et  abritée,  depuis  jan- 
vier jusqu'en  mars.  On  les  plante,  lorsqu'ils  sont 
assez  forts,  à  des  distances  convenables  et  par  un 
temps  pluvieux.  Si  le  temps  se  tenait  au  sec  il  fau- 
drait arroser  tous  les  deux  jours. 

Les  choux  de  Milan,  notamment  les  variétés  hâ- 
tives, peuvent  se  semer  sur  couclie  dès  le  mois  de 
février.  On  les  sème  en  pleine  terre,  avec  les  pré- 
cautions indiquées,  en  mars  et  avril,  jusqu'à  la 
fin  déniai.  Ceux  d'hiver,  à  large  côte,  peuvent  être 
semés  jusqu'en  août. 

Toutes  les  fois  que  l'on  repique  du  plant  de 
choux,  il  faut  visiter  le  pied  au  point  de  réunion 
des  racines ,  et  si  l'on  y  aperçoit  quelque  tumeur,  on 
la  sépare  en  deux  avec  la  pointe  de  la  serpette,  et 
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Ton  en  fail  sortir  le  ver  qui  Ta  produite  et  qui  nui- 
rait au  développement  de  la  plante. 

Quelquefois  la  force  de  la  ve'gétation  fait  gercer 
et  fendre  la  pomme  des  choux  frisés  ou  non  frisés, 
qui  alors  ne  tarde  pas  à  se  gâter  et  à  pourrir.  On 
remédie  à  cet  inconvénient  en  diminuant  la  végé- 
tation. Lorsque  la  tête  est  parvenue  à  sa  grosseur, 
et  bien  formée,  on  soulève  les  choux,  on  rompt  et 
déplace  ainsi  une  partie  des  racines,  de  sorte  que 
la  sève,  moins  abondante,  ne  produit  plus  l'effet 
que  l'on  craignait;  mais  peu  de  temps  après  elle 
reprend,  et  produirait  l'effet  qu'on  veut  empêcher; 
alors  on  arrache  les  choux,  on  retranche  toutes  les 
feuilles  des  tiges,  et  celles  qui  ne  sont  pas  serrées 
et  appliquées  contre  la  pomme;  on  couche  sur  terre 
chaque  pied,  l'un  fort  près  de  l'autre,  la  tête  tournée 
au  nord,  dans  un  lieu  abrité  du  soleil,  et  on  jette 
un  peu  de  terre  sur  les  racines;  on  fait  un  second 
rang,  disposé  de  façon  que  les  têtes  soient  posées 
sur  les  racines  recouvertes  du  premier  rang;  on 
place  de  même  un  troisième  rang  ou  plusieurs  au- 
tres. Dans  les  fortes  gelées  on  les  couvre  de  grande 
litière  sèche  ,  qu'on  retire  au  dégel  et  dans  tous  les 
temps  doux.  Dans  cet  état  ils  se  conservent  long- 
temps. On  est  obligé  de  traiter  de  même,  excepté 
les  couvertures  ,  ceux  qvii  pomment  en  juillet,  aoul 
et  septembre,  pour  prévenir  les  fentes  et  la  rup- 
ture de  leurs  pommes. 

Pour  conserver  pendant  l'hiver  des  choux  pom- 
més, il  est  plus  simple  et  moins  embarrassant  de  les 
arracher  aux  approches  des  grands  froids,  et  de  les 
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enterrer  entièrement  et  assez  profondément  pom- 
que  la  gele'e  ne  puisse  y  pénétrer  j  ou,  si  on  ne  les 
couvre  pas  d'une  grande  épaissen^ir  de  terre _,  jeter 
par-dessus  de  la  paille  ou  des  feuilles  d'arbres  dans 
les  fortes  gelées.  Lorsque  le  sol  est  humide  il  serait 
plus  sur  de  les  coucher  tout  simplement  sur  un  ter- 
rain un  peu  élevé  dans  Tangle  de  deux  murs  ou 
ailleurs,  de  façon  que  les  têtes  ne  se  touchent  point; 
les  couvrir  de  feuilles  d'arbres  sèches  à  l'épaisseur 
de  10  à  12  pouces,  et  jeter  quelque  paille  ou  des 
branchages  par-dessus  pour  que  le  vent  ne  dérange 
et  ne  dissipe  pas  les  feuilles. 

Pour  recueillir  de  la  graine  on  replante  en  mars 
quelques-uns  des  plus  beaux  pieds,  d'espèce  bien 
franche,  qui  se  soient  bien  conservés  pendant  l'hi- 
ver. S'il  arrive  au  printemps  que  les  pommes  aient 
de  la  difficulté  à  s'ouvrir  pour  livrer  passage  à  la 
lige,  on  les  fend  légèrement  en  quatre  pour  faciliter 
^a.  sortie,  et  lorsque  la  gelée  on  l'humidité  a  gâté 
le  dessus  des  pommes,  on  enlève  toutes  les  feuilles 
attaquées,  ne  laissant  que  celles  qui  sont  vives  et 
intactes.  Les  choux-pommes  dont  on  a  coupé  la  tête 
en  automne  poussent  ordinairement  des  drageons  à 
leur  extrémité  :  lorsqu'ils  résistent  bien  à  l'hiver  on 
peut  les  laisser  en  place.  La  graine  que  donnent  ces 
rejets  est  bonne,  et  même  franche,  pour  la  repro- 
duction, si  l'espèce  n'est  pas  voisine  d'une  autre  dont 
les  fleurs  paraissent  en  même  temps.  La  graine  de 
chou  se  conserve  six  à  sept  ans. 
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Seconde  clluision. 


Choux  verts  ou  non  pommés.  —  Cette  dénomî- 
nation  est  appliquée  à  toutes  les  vaiiéte's  de  choux 
qui  ne  forment  point  de  pomme,  quelle  que  soit 
d'ailleurs  la  couleur  du  feuillage,  vert,  rougeatre, 
violet,  panaché,  etc.  Ces  choux  craignent  moins  le 
froid  que  ceux  des  autres  divisions,  et  plusieurs 
même  n%icquièrent  toute  leur  perfection  pour  la 
cuisine  que  lorsque  la  gelée  a  attendri  leurs  feuilles. 
Quand  on  veut  s'en  servir  on  détache  à  mesure  pour 
l'usage  les  feLnlles  inférieures  de  chaque  plante, 
sans  toucher  à  celles  du  sommet;  on  mange  égaîe- 
nient  au  printemps  les  nouvelles  pousses ,  avant  que 
les  fleurs  soient  développées.  Les  variétés  princi- 
pales sont  :  le  chou  cavalier^  grand  chou  à  vache  ^ 
chou  en  arbre,  qui  s'élève  de  6  à  8  pieds  sur  une 
seule  tigp.  Ses  feuilles  sont  vertes,  presque  unies  et 
fort  larges;  elles  n'ont  point  le  goût  de  musc  et  ne 
sont  point  désagréables  à  manger  lorsqu'elles  ont  été 
attendries  par  la  gelée.  Le  chou  vert  commun  ou  à 
grosse  côte,  qui  a  deux  sous-variétés,  le  blond  el 
celui  abord  frangé.  Sa  tige,  assez  grosse,  s'élève  de 
3  à  4  pieds  ;  ses  feuilles,  étoffés,  ailées  à  deux  rangs ^ 
sont  crispées  sur  les  bords,  et  servent  au  même 
usage  que  celles  du  précédent.  Le  vert,  très-dur  au 
froid,  a  besoin  de  fortes  gelées  pour  acquérir  toute  sa 
qualité.  Le  chou  moellier,  dont  la  tige  augmenie  en 
grosseur  depuis  le  milieu  jusqu'au  haut.  Le  chou 
caulet  de  Flandre ,  dont  le  feuillage  est  rouge.  Le 
chou  vert  brancha  du  Poitou ,  formant  par  ses  feuil- 
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les  une  loufFe  considérable.  li  est  moins  élevé  que 
le  cavalier.  Le  cliou  vivace  de  Daithentony  remar- 
quable par  ses  ramifications  inférieures,  qui  s'alon- 
gent  et  s'inclinent  jusqu'à  terre,  où  elles  prennent 
quelquefois  racine  naturellement  et  sans  être  en- 
terrées. Le  grand  frisé  vert  du  îiord^  chou  frangé, 
ou  frisé  d'Ecosse ,  et  le  grand  frisé  rouge  ^  a  une 
variété  plus  petite,   qui  ne  s'élève  qu'à  12  ou  18 
pouces  et  se  garnit  de  petites  feuilles  d'un  vert  cen* 
dré^  très-frisées,  qui  ont  besoin  d'être  attendri-» 
par  les  gelées.  On  coup;.  i'e\Uémité  de  sa  tige,  em- 
porte les  plus  tendres.  De  l'aisselle  des' feuilles  et 
plus  dures  il  sort  pendant  l'hiver  des  rejets  quis^l-, 
fort  bons.  L^ne  autre  variété  panacK'î^e,  ainsi  quéîêiie 
à  feuilles  prolifères ,  quoicjue  propres  à  l'usage  de  la 
cuisine,  et  résistant  bien  aux  gelées,  sont  cependant 
plus  convenables  pour  l'ornement  que  pour  l'utilité. 
Il  en  est  de  même  du  chou-palnner,  ainsi  nommé 
parce  que  ses  feuilles,  longues,  étroites,  d'un  vert 
foncé,  sont  placées  au  sommet  d'une  tige  élevée. 
Le  chou  de  N aptes,  dont  la  tige  est  basse  et  renflée, 
vient  d'Italie,  et  craint  le  froid,  ainsi  que  le  chou 
palmier,  qui  est  originaire  du  même  pays. 

Ces  choux  peuvent  être  semés  pendant  presque 
toute  l'année,  mais  on  le  fait  plus  ordinairement  en 
mars  et  avril,  pour  jouir  de  leur  produit  pendant 
l'hiver  ou  à  l'entrée  du  printemps;  et  en  juillet  et 
août,  pour  les  avoir  pendant  Tété.  Les  grandes  es- 
pèces se  placent  à  1  pieds  è  ou  3  pieds  de  distance, 
et  les  autres  à  i  pied  1  ou  2  pieds.  Pour  les  espèces 
qui  craignent  le  froid,  on  doit  préférer  le  semis  de 
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juillet  et  d'août,  parce  qu'il  re'siste  mieux  aux  in- 
tempéries de  l'hiver,  et  pour  celles  qui  ont  besoin 
d'être  attendries  par  la  gelée,  les  semis  du  printemps . 

Troisième  diwision. 

Chou-rave,  chou  de  Siam.  — Son  tronc,  renflé 

au-dessus  de  terre,  forme  une  boule  sur  le  sommet 

et  les  côtes  de  laquelle  se  trouvent  les  feuilles  j  elles 

sont  médiocrement  grandes,  froncées,   dentelées, 

*'^ées  à  plusieurs  rangs.  Du  centre  de  ces  feuilles  la 

'  sort  la  seconde  année  ponr  donner  sa  fleur  et  sa 
?-  'ne,  comme  les  autres  choux.  La  moelle  que 
'erme  le  tronc  est  la  partie  comestible  5  elle  est 
biàrî.<^^e  et  f-^-j^  v. couverte  d'une  peau  verte,  épaisse 
et  fort  durej  son  godi  tient  de  celui  du  chou  et  de 
celui  du  navet.  Il  a  trois  variétés ,  le  blanc,  le  vio- 
lety  et  le  nain  hâtif  y  le  plus  précoce  de  tous.  Les 
feuilles  et  les  racines  de  ce  légume  peuvent  servir 
pour  la  nourriture  des  bestiaux. 

Chou-navet,  chou  turnep ,  chou  de  Laponie. — 
Cette  plante  ne  montre  pas  de  tige  la  première  an- 
née, et  les  feuilles  sortent  immédiatement  de  la  ra- 
cine ;  elles  forment  un  bouquet,  et  sont  plus  ailées, 
plus  découpées  que  celles  du  chou-rave.  Sa  racine 
s'enfle  et  forme  une  bulbe  presque  ronde  de  3  ou 
4  pouces  de  diamètre ,  contenant  une  pulpe  comes- 
tible plus  ferme  que  celle  des  navets,  et  couverte 
d'une  peau  épaisse  et  fort  dure,  qu'il  faut  enlever 
jusqu'à  une  certaine  épaisseur  si  l'on  veut  cuire  ce 
légume.  La  seconde  année,  du  milieu  de  ses  feuilles 
s'élève  sa  tige  à  fleur,  comme  dans  le  chou-rave. 
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Chou  rutabaga,  navet  de  Suède,  — 11  ressemble 
assez  au  pre'ce'dent ,  mais  il  mérite  la  préférence 
comme  légume,  parce  qu'il  est  plus  précoce  et  moins 
dur.  Son  écorce  est  jaunâtre  et  lisse. 

Ces  choux  se  sèment  en  avril ,  et  se  plantent  à  la 
fin  de  Juin  ou  au  commencement  de  juillet  :  leur 
bulbe  est  formée  en  septembre  ou  octobre.  Ceux 
que  l'on  veut  manger  avant  l'hiver  doivent  être 
pris  avant  qu'ils  aient  acquis  toute  leur  grosseur, 
par  ce  moyen  ils  sont  moins  durs.  Aux  approches 
des  fortes  gelées  on  arrache  ceux  qu'on  veut  con- 
server pour  l'hiver;  on  en  retranche  les  feuilles  et 
les  racines;  on  les  entasse  dans  la  serre  sans  les  en- 
terrer; ils  s'y  attendrissent  et  s'améliorent.  Mais  ceux 
que  l'on  veut  conserver  pour  graine  doivent  être 
plantés  dans  la  serre  et  remis  en  terre  au  mois  de 
mars.  Les  deux  dernières  espèces  peuvent  rester  en 
terre,  où  elles  résisteront  aux  froids  les  plus  rigou- 
reux. Ces  choux  ne  deviennent  sussqz  bons  que  dans 
un  terrain  chaud  et  léger. 

Quatrième  dwision. 

Chou-fleur.  —  On  dislingue  trois  variétés  prin- 
cipales de  chou-fleur,  le  tefidre^  le  demi-dur  et  le 
dur.  Ces  variétés  diffèrent  plus  par  leurs  qualités 
que  par  des  caractères  extérieurs  bien  déterminés. 
Le  tendre^  plus  fin,  plus  délicat,  plus  hâtif  que  les 
deux  autres,  mais  beaucoup  moins  gros,  a  aussi  les 
feuilles  plus  unies,  plus  droites  et  moins  larges. 
Le  dur  est  gros,  bien  garni  et  serré;  il  est  plus 
tardif  et  a  communément  la  feuille  plus  grande  et 
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plus  ondulée  que  celle  du  tendre.  Sa  tige  est  aussi 
plus  grosse  et  plus  courte.  Le  <^ewz-^wr  participe  de 
Tun  et  de  l'autre  par  son  apparence  et  ses  qualités. 
Les  choux -fleurs  de  Malle,  de  Hollande,  de  Chypre, 
d'Italie,  ne  se  distinguent  que  par  un  peu  plus  ou 
moins  de  précocité  ,  de  blancheur,  de  finesse. 

Chou-fleur  tendre.  — A  la  fin  de  janvier_,  mieux 
du  10  au  1 5  février,  semez  la  graine  sur  une  cou- 
che de  chaleur  fort  tempérée,  sous  cloche  ou  châs- 
sis. Lorsque  les  cotylédons,  ou  feuilles  séminales, 
sont  bien  formés,  repiquez  le  plant  sur  une  aulre 
couche;  en  mars,  trauNplanlez-le  encore  sur  une 
autre  couche,  et  espacez-le  de  façon  qu'il  n'en 
tienne  que  i5  à  20  pieds  sous  une  cloche  du  grand 
moule,  parce  qu'il  ne  doit  plus  être  transplanté 
jusqu'à  ce  qu'on  le  mette  en  place;  ayant  soin,  de- 
puis sa  naissance  jusqu'à  sa  transplantation  en  pleine 
terre,  de  lui  donner  de  l'air  toutes  les  fois  qu'il  est 
supportable,  afin  de  l'endurcir  et  de  le  préserver  de 
Tétiolement,  auquel  il  est  fort  sujet. 

Lorsque  le  plant  a  acquis  six  ou  sept  feuille? ,  et 
que  la  saison  est  adoucie,  fumez  et  labourez  pro- 
fondément le  terrain  auquel  vous  le  destinez  ;  fai- 
tes-y à  1  pieds  de  dislance,  en  tous  sens,  les  uns 
des  autres,  de  petits  trous  que  vous  remplissez  de 
terreau,  et  vous  planterez  à  la  cheville  un  pied  de 
chou-fleur  dans  chacun ,  que  vous  enfoncerez  jus- 
qu'au-dessus du  collet;  car  le  collet  doit  se  trouver 
à  fleur  du  fond  du  bassin  qu'il  faut  pratiquer  au 
pied  de  chaque  chou  pour  retenir  l'eau  des  arrose- 
mens.   Aussitôt  donnez  une  mouillure  médiocre. 
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mais  suffisante  pour  plomber  le  terreau  et  l'attacher 
aux  racines.  Après  une  quinzaine  de  jours,  pendant 
lesquelles  vous  n'arroserez  point  du  tout,  vous  com- 
mencei'ez  à  mouiller  de  deux  en  deux  jours,  ou 
de  trois  en  trois,  si  le  temps  est  un  peu  pluvieux. 
Un  arrosoir  d'eau  suffit  à  quatre  pieds.  Mais  lorsque 
les  choux  se  disposent  à  faire  leur  téte^  il  faudra 
doubler  la  dose  d'eau.  Dans  les  terrains  sujets  à  se 
durcir  et  à  se  gercer,  il  faut  donner  un  binage  au 
pied  des  choux  tous  les  cinq  ou  six  jours_,  et  jeter 
vm  peu  de  grand  fumier  sur  les  bassins  pour  entre- 
tenir la  fraîcheur. 

Depuis  que  les  choux-fleurs  ont  commencé  à 
reprendre,  il  faut  les  visiter  souvent  pour  s'assurer 
s'il  n'y  en  a  pas  de  défectueux ,  de  languissaus  ou 
de  morts.  S'il  s'en  trouve,  on  les  remplace  par  les 
plants  les  plus  vigoureux  de  la  pépinière. 

Lorsque  la  fleur  du  chou-fleur  est  sortie,  et  de  la 
grosseur  d'un  œuf  à  peu  près,  il  faut  lier  les  feuil- 
les par  l'extrémité ,  ou  les  rompre  par  le  miheu,  et 
les  rabattre  sur  la  pomme,  afin  qu'elle  blanchisse 
et  profite  sons  cette  couverture. 

Chou  -  fleur  dur.  —  Au  commencement  d'oc- 
tobre il  faut  le  semer  sur  couche,  sous  cloche 
ou  châssis j  lorsqu'il  est  levé,  ouvrir  les  châssis, 
ou  ôter  les  cloches  pendant  le  jour  pour  l'endurcir 
et  l'accoutumer  à  l'air  lorsqu'il  ne  gèle  pas ,  et  le 
recouvrir  pendant  la  nuit.  Le  repiquer  sous  cloche 
le  long  d'un  mur  au  midi,  ou  sur  un  ados  défendu 
du  nord  par  un  bon  abri  de  paille  (quinze  ou  vingt 
pieds  suffisent  sous  une  cloche  du  grand  moule  )j 
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ne  le  pas  planter  plus  profondément  qu'il  n'était 
sur  la  couche.  Après  quatre  ou  cinq  jours  donner 
au  plant  un  peu  d'air,  s'il  est  supportable  j  cinq  ou 
six  jours  après  ôter  les  cloches  pendant  le  jour,  si  le 
temps  est  doux ,  et  les  remettre  le  soir.  Pendant  les 
gelées  couvrir  les  cloches  de  litière  et  en  augmenter 
la  xiharge ,  suivant  le  degré  de  froid.  Vers  la  mi- 
février  repiquer  ce  plaut  sur  couche  ,  dix  ou  douze 
pieds  sous  chaque  cloche.  Après  quatre  ou  cinq  jours 
lever  un  peu  les  clocties ,  si  l'air  n*est  pas  trop  rude  j 
et  huit  jours  après  les  ôter  entièrement  pendant  les 
heures  du  jour  où  l'air  ne  sera  pas  trop  dur,  et  les 
remettre  pendant  la  nuit.  Lorsqu'il  n'y  a  plus  de 
grandes  gelées  à  craindre,  retirer  les  cloches,  faire 
sur  la  couche  un  petit  treillage  de  gaulettes  portées 
sur  des  fourchettes,  pour  soutenir  des  paillassons 
pendant  les  nuits  seulement,  et  pendant  les  jours  de 
gelée  ou  de  temps  rudes.  Enfin,  vers  la  mi-avril, 
planter  en  pleine  terre ,  et  gouverner  ce  chou 
comme  nous  avons  prescrit  pour  le  chou-fleur  ten- 
dre. J'ajouterai  seulement  qu'en  arrosant  il  faut  je- 
ter l'eau  en  pluie  aiSn  de  laver  les  feuilles  et  d'en 
détacher  les  insectes  et  leurs  œufs.  Entre  les  rangs 
de  choux-fleurs  on  peut  planter  des  laitues  ou  au- 
tres légumes  bas  qui  seront  consommés  avant  qu'ils 
puissent  nuire  aux  choux  ,  ou  en  être  incommodés. 
On  commence  à  jouir  en  juin. 

S'il  paraît  en  même  temps  un  plus  grand  nombre 
de  têtes  qu'on  n'en  peut  consommer,  on  arrache 
les  choux  avant  que  leur  tête  ail  acquis  toute 
grosseur  ;  on  les  plante  fort  près  l'un  de  l'autre  jus- 
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qu'au  collet,  la  tête  un  peu  penchée,  dans  une  terre 
et  à  une  exposition  fraîches ,  pour  rendre  leur  pro- 
grès successif,  et  prolonger  leur  durée.  Mais  il  faut 
laisser  en  place  ceux  que  Ton  destine  pour  graine, 
continu«jr  à  les  mouiller  tous  les  deux  jours  jusqu'à 
ce  que  les  siliques  soient  bien  formées  ^  les  délivrer 
du  puceron,  en  arrosant  souvent  la  tête,  coupant 
et  brûlant  les  rameaux  qui  sont  trop  infectés  de 
cet  insecte.  La  graine  se  recueille  en  septembre ,  et 
se  conserve  bonne  trois  ou  quatre  ans;  mais  elle  est 
meilleure  de  deux  ans,  et  même  de  la  première 
année.  On  peut  couper  la  tête  de  ces  choux  destinés 
à  graine,  et  n'en  laisser  sur  la  tige  que  les  quatre  ou 
ciîiq  drageons  inférieurs;  ils  donneront  de  plus  belle 
graine  que  ceux  du  sommet  de  la  tête,  dont  leS 
mamelons  de  fleurs  sont  si  serrés  et  si  menus,  que 
les  uns  avortent  et  les  autres  ne  produisent  que  de 
petites  siliques  et  de  petites  graines.  On  arrache 
les  pieds  dès  que  les  premières  siliques  s'ouvrent, 
et  on  les  range  debout  le  long  d'un  mur,  où  ils  finis- 
sent de  sécher. 

Pour  avoir  des  choux-fleurs  qui  succèdent  à 
ceux-ci,  et  qui  fournissent  l'automne  et  l'hiver,  il 
faut  en  mai  semer  clair  la  graine  dans  un  terrain 
bien  labouré,  hersé  et  couvert  d'environ  2  pouces 
de  terreau  ou  de  crottin  de  cheval  bien  brisé,  à 
l'exposition  du  nord.  Aussitôt  que  la  graine  est  le- 
vée, mouiller  très-légèrement  le  plant  naissant,  et 
tamiser  dessus  de  la  cendre  et  de  la  suie  de  chemi- 
née ,  pour  préserver  les  cotylédons  des  insectes  qui 
en  sont  fort  avides.  Réitérer  chaque  jour  cette  ope- 
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ration  jusqu'à  ce  que  les  premières  feuilles  soient 
fléveloppe'es.  Arroser  fre'quemraent  et  sarcler  le 
plant  pour  le  fortifier;  l'éclaircir  si  les  pieds  ne 
sont  pas  à  3  pouces  au  moins  de  distance  l'un  de 
l'autre.  Lorsqu'il  a  cinq  ou  six  feuilles  bien  fo^ 
me'es,  le  planter  comme  il  est  marqué  ci -de- 
vant, et  le  mouiller  très-souvent  et  très-abondam- 
ment pendant  le  mois  de  juillet  et  d'août.  Les  têtes 
paraîtront  en  octobre,  et  se  succéderont  tout  l'au- 
tomne et  l'hiver. 

Dès  le  commencement  de  novembre  il  faut 
porter  de  la  grande  litière  bien  secouée  à  portée 
des  choux-fleurs,  pour  les  couvrir  aussitôt  qu'on 
est  menacé  de  la  gtlée.  A  mesure  que  les  têtes  sont 
bonnes ,  on  coupe  la  tige  quelques  pouces  au-des- 
ious;  on  la  dégarnit  de  toutes  les  feuilles,  même 
des  petites  attachées  aux  fleurons  •  on  range  ces  têtes 
sur  des  tablettes  propres ,  ou  on  les  suspend  au  plan- 
cher, dans  un  fruitier,  une  serre  ou  autre  lieu  qui 
ne  soit  point  humide  ,  et  auquel  on  puisse  souvent 
donner  de  l'air.  Dans  cet  état,  elles  se  conservent 
très-bien  deux  ou  trois  mois.  Mais,  vers  la  fin  de 
décembre,  lorsqu'on  prévoit  de  fortes  gelées,  il 
faut,  dans  un  beau  jour  et  à  une  heure  où  il  n'y 
ait  aucune  humidité  sur  les  choux,  déplanter  avec 
ce  qu'on  peut  de  motte  tous  ceux  qui  n'ont  point 
encore  fait  leur  tête;  leur  retrancher  les  feuilles  du 
bas  de  la  tige,  les  porter  dans  la  serre,  les  y  plan- 
ter jusqu'au  collet,  fort  près  les  uns  des  autres, 
dans  un  sable  ou  terreau  frais,  et  même  un  peu  hu- 
mide; ou  bien  on  fait  une  tranchée  de  2  pieds  de 
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profondeur,  et  de  la  largeur  d'un  coffre  de  châssis  • 
on  la  remplit  de  terreau  peu  consommé,  et  on  les 
y  plante  fort  serrés j  on  place  les  châssis  vitrés;  on 
met  à  l'entour  du  coffre  un  réchaud  de  fumier 
neuf,  que  l'on  renouvelle  lorsqu'il  est  nécessaire. 
Par  ces  moyens  les  choux-fleurs  feront  leur  tête 
pourvu  que  l'on  soita  ttentif  à  leur  donner  de  l'air 
toutes  les  fois  qu'il  est  supportable,  et  à  les  garantir 
exactement  du  froid  pendant  les  gelées.  Si  les 
choux  avaient  quelque  humidité  sur  leurs  feuilles 
lorsqu'on  les  arrache,  il  faudrait,  avant  de  les  plan- 
ter,  les  suspendre  par  le  pied  pendant  un  ou  deux 
jours  en  lieu  couvert,  mais  bien  aéré. 

La  culture  qui  vient  d'être  exposée  est  la  plus 
commune  et  la  plus  généralement  suivie  par  les 
jardiniers  qui,  faisant  commerce  de  légumes^  les  cul- 
tivent en  grand  ;  mais  la  méthode  suivante  pourrait 
mieux  convenir  à  des  jardiniers  particuliers. 

On  mêle  et  passe  à  la  claie  de  la  terre  meuble  et 
du  terreau,  en  parties  égales.  Des  pots  à  quarantaine 
ou  même  à  basilic  étant  remplis  de  cette  terre  pré- 
parée, on  sème  dans  chacun  d'eux  trois  graines  de 
chou-fleur.  Depuis  la  fin  de  janvier  jusqu'en  avril 
il  faut  les  enfoncer  dans  des  couches  sous  des  cloches 
ou  des  châssis,  et  les  changer  de  couche  lorsque  la 
première  est  refroidie.  Dans  le  reste  du  temps,  il 
faut  les  enterrer  dans  un  lieu  et  à  une  exposition 
convenables  à  la  saison,  comme  il  a  été  marqué  ci- 
devant.  Lorsque  les  jeunes  plants  ont  poussé  leurs 
premières  feuilles,  il  faut  ne  laisser  que  le  plus  vi- 
goureux dans  chaque  pot,  et  supprimer  les  autres 
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en  les  coupant  à  fleur  de  terre,  et  non  en  les  arra- 
chant. Le  plant  ayant  cinq  ou  six  feuilles  bien  for- 
mées, on  le  plante  en  motte  bien  entière  dans  un 
terrain  pre'paré  comme  il  est  dit  ci-devant,  et  on  le 
cultive  de  même  :  mais  si  le  terrain  est  contraire, 
on  creuse  à  2  ou  2  pieds  et  demi  l'une  de  l'autre  de 
petites  fosses  d'un  pied  en  tous  sens,  que  l'on  rem- 
plit de  terreau,  et  l'on  place  la  motte  au  milieu  j 
quant  au  semis  d'octobre  qui  doit  passer  l'hiver,  on 
enterre  les  pots  dans  un  espalier  au  midi.  En  semant 
ainsi  une  cinquantaine  de  pieds  tous  les  quinze  jouis 
ou  toutes  les  trois  semaines,  depuis  la  fin  de  janvier 
jusqu'en  mai,  on  aura  une  succession  abondante  de 
ce  légume. 

Chou-fleur  demi-dur.  —  Cette  variété  partici- 
pant, comme  nous  l'avons  dit^,  de  la  nature  des  deux 
autres,  réussit  mieux  qu'elles  dans  les  saisons  qui  sont 
contraires  à  ces  espèces  j  aussi  les  personnes  qui  cul- 
tivent les  choux-fleurs  en  grand,  pour  en  fournir 
toute  l'année,  l'emploient  -  elles  exclusivement  au 
chou-fleur  dur  et  au  chou-fleur  tendre  pour  les  se- 
mis de  toutes  les  saisons. 

La  graine  du  chou-fleur,  quelle  que  soit  sa  variété, 
se  récolte  de  préférence  sur  les  plants  semés  à  l'au- 
tomne, et  qui  ont  passé  l'hiver  sous  cloches  ou  sous 
châssis.  On  choisit  les  plus  beaux  dans  leur  espèce, 
c'est-à-dire  ceux  dont  la  pomme  est  ferme,  saine  et 
bien  blanche,  et  dont  la  tige  est  grosse  et  courte^  ce 
qui  est  une  preuve  qu'ils  n'ont  pas  été  étiolés  sous 
les  couvertures  d'hiver,  et  qu'ils  sont  forts  et  vi- 
goureux. Comme  celte  graine  conserve  long-temps 
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toute  sa  qualiië,  on  peut  n'en  récolter  que  dans  les 
aunées  favorables.  La  bonne  graine  est  de  couleur 
marron  clair,  pleine,  sans  rides. 

Chou-brocoli,  brassica  hotrytis  cymosa.  —  II  ne 
diffère  du  chou-fleur  que  par  ses  feuilles  ondulées, 
par  ses  dimensions  plus  grandes,  et  par  ses  couleurs. 
On  en  distingue  deux  espèces  principales  qui  ont 
chacune  plusieurs  variétés.  La  pr^emière  est  pom- 
mée^ et  fournit  le  blanc,  le  violet  et  \e  violet  nain 
hâtif.  La  seconde  est  sans  pomme,  et  sa  tige  se  di- 
vise en  jets  nombreux;  elle  fournit  des  variétés 
rouges,  jaunâtres f  vertes,  elc.  On  préfère  le  violet 
et  le  blanc. 

Le  brocoli  se  cultive  comme  le  chou-fleur  tendre; 
se  sème  sur  couche  à  la  fin  de  janvier,  pour  servir 
en  juin;  en  pleine  terre  en  avril  et  mai,  pour  servir 
en  octobre  (  le  violet  nain  peut  être  semé  jusqu'en 
juillet)  :  pendant  l'été  il  veut  être  arrosé  souvent 
et  abondamment;  enfin  il  se  sème  en  août,  se  met 
en  place  pendant  l'automne,  pour  servir  en  mar«  et 
avril;  on  le  pique  en  pépinière^  et  le  plante  en  fé- 
vrier pour  servir  en  avril  et  mai.  Comme  il  est 
moins  délicat  que  le  chou-fleur,  il  exige  moins  do 
soins  et  de  façons.  Pour  lui  faire  passer  les  temps 
rudes  de  l'hiver,  on  fait  au  pied,  du  côté  du  nord, 
une  fosse  étroile  où  l'on  couche  la  tige  en  l'incli- 
nant avec  précaution,  et  par  plusieurs  secoures  ré- 
pétées; on  le  butte  de  terre,  ne  laissant  passer  que 
la  tête.  On  peut  aussi  enlever  chaque  pied  en  motte 
et  l'enfoncer  debout,  jusqu'à  la  naissance  des  feuilles, 
dans  un  trou  fait  à  côté.  Lorsque  l'intensité  du  froid 


(  388  ) 

fait  craindre  pour  la  vie  des  brocolis,  on  les  couvre 
de  grande  litière,  mais  on  leur  donne  de  l'air  dès 
que  le  teœps  est  radouci.  Ils  peuvent  supporter 
sans  danger  un  froid  de  4  à  5  degrés. 

Pour  recueillir  de  la  graine  on  laisse  monter  quel- 
ques-unes des  plus  belles  têtes,  ou  mieux  on  ccupe 
ces  têtes  dont  on  ne  laisse  sur  la  tige  que  les  plus 
forts  drageons  inférieurs;  ou  l'on  supprime  entiè- 
rement les  têtes,  et  on  ne  laisse  monter  que  les  dra- 
geons qui  sortiront  de  l'aisselle  des  feuilles  supé- 
rieures de  la  tige.  Si  l'on  récolte  moins  de  graine, 
elle  est  plus  belle  et  mieux  nourrie  qu'elle  ne  le  se- 
rait sur  les  têtes  conservées  entières. 

Choumartn  ou  crambÉ  MARITIME,  cramhe  mariti- 
jna. — Ce  chou,  qui  est  originaire  de  l'Inde ,  est  vi- 
vace  par  ses  racines,  et  fournit  ses  produits  de  dé- 
cembre en  mars,  selon  les  soins  qu'on  lui  donne. 
On  le  sème  en  place  en  mai  ou  août,  dans  une 
planche  de  cinq  pieds,  dont  la  terre  est  bien  ameu- 
blie et  profondément  labourée.  On  y  trace  deux 
rangs  à  i  pieds  et  demi  de  distance,  dans  lesquels 
on  fait  de  petits  potelots  à  la  même  distance;  on 
répand  dans  chacun  une  poignée  de  terreau^  et  trois 
ou  quatre  graines  de  crambé,  pour  ne  laisser  après  la 
levée  que  le  pied  le  mieux  venant;  on  arrose  au  be- 
soin ;  on  a  soin  d'éloigner  le  tiquet  par  les  moyens 
déjà  indiqués.  Lorsque  le  plant  a  poussé  deux  feuil- 
les, outre  les  colyiédocs,  il  ne  demande  plus  qu'à 
être  biné  et  sarclé  de  temps  en  temps.  Il  doit  rester 
deux  ans  en  place  avant  de  donner  aucun  produit. 

Ouand  on  fait   un  semis  pour  repiquer,  il   doit 


(  389  ) 
être  clair,  et  par  rayons  espacés  d'environ  lo  ou  12 
pouces.  On  lui  donne  les  mêmes  soins,  et  aux  mois 
de  février  ou  de  mars  suivans,  on  le  met  en  place 
dans  une  planche  prépavée  comme  nous  avons  dit 
ci-dessus,  et  aux  mêmes  distances. 

De  décembre  en  mars  de  la  seconde  année  après 
le  semis,  on  pose  sur  chaque  pied  de  chou  un  pot 
dont  on  a  soin  de  boucher  le  trou,  ou  une  petite 
caisse  renversée.  Si  celle  opération  se  fait  en  dé- 
cembre ou  janvier,  et  que  l'on  veuille  forcer  le 
plant,  OD  garnit  les  intervalles  de  litière;  mais  si 
l'on  attend  jusqu'en  février  ou.  mars,  et  que  l'on  ne 
soit  pas  pressé  de  jouir,  il  suffit  de  butter  les  pois  ou 
caisses  pour  iniereepler  l'air  et  la  lumière.  On  pour- 
rait, au  lieu  de  pots,  se  contenter  d'une  couche 
épaisse  de  litière.  A.  mesure  que  les  pousses  sortent 
de  terre,  la  privation  de  la  lumière  les  fait  blan- 
chir, et  lorsqu'elles  ont  atteint  de  6  à  8  pouces  de 
hauteur  on  les  coupe  près  du  collet.  La  tige  et  les 
feuilles  réunies  forment  une  espèce  de  pomme  alon- 
gée,  tendre,  et  propre  à  l'usage  de  la  cuisine,  où  l'on 
peut  la  préparer  de  différentes  façons.  Cette  plante 
dure  long-temps  par  les  œilletons  qui  poussent  au- 
tour de  la  souche  principale,  et  qui  perpétuent  le 
produit.  On  peut  la  multiplier  aussi  par  ses  œille- 
tons et  par  des  tronçons  de  ses  racines. 

Observations  générales  sur  les  Choux. 

Toutes  les  espèces  de  choux  veulent  un  terrain 
gras,  substantiel  et  frais.  A  force  de  fumier  et 
d'eau  ,  ils  réussissent ,  quoique  médiocrement,  dans 
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ies  terres  sèches  et  sablonneuses.  Ils  exigent  du  fu- 
mier dans  les  terrains  qui  leur  sont  les  plus  favo- 
rables, tant  pour  les  engraisser  que  pour  y  entre- 
tenir la  fraîcheur. 

De  quelque  façon  que  l'on  plante  les  choux  ,  soit 
à  la  cheville  ou  à  la  bêche,  l'œil  doit  être  à  fleui- 
du  terrain,  plutôt  un  peu  enterré  qu'élevé  au-des- 
sus. La  distance  entre  les  rangs  et  entre  chaque  pied 
de  chou  est  relative  à  l'espèce  et  à  la  saison,  de 
i5  pouces  jusqu'à  3  pieds. 

Si  l'on  peut  planter  par  un  temps  de  pluie,  le 
plant  ne  se  fane  pas,  reprend  aussitôt^  et  ne  souffre 
pas  du  ravage  des  insectes.  Si,  au  contraire»  le 
temps  est  sec,  il  faut  mouiller  aussitôt ,  et  renou- 
vêler  les  arrosemens  tous  les  deux  jours  jusqu'à  ce 
que  le  plant  soit  bien  repris. 

Du  plant  trop  faible  est  dévoré  par  les  insectes 
dans  l'état  de  langueur  et  de  faiblesse  où  il  est  pen- 
dant quelques  jours  après  la  plantation.  Du  plant 
trop  vieux  est  sujet  à  monter  ou  à  demeurer  avorté 
et  comme  noué,  parce  que  les  nouvelles  racines 
percent  difficilement. 

Il  faut  serfouir  et  sarcler  exactement  les  jeunes 
plantations  de  choux;  et  si  quelque  pied  meurt ^ 
ou  a  l'œil  défectueux,  il  faut  le  remplacer. 

Les  insectes  destructeurs  des  choux  sont  le  tiquet 
ou  puce  de  terre,  les  chenilles,  la  limace,  les  pu- 
cerons et  la  punaise  rouge.  Nous  avons  indiqué  les 
moyens  de  les  détruire;  mais  les  soins  et  la  vigi- 
lance doivent  être  mis  au  premier  rang. 
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Ciboule. 

Ciboule,  ognonette,  allium  fissile.  —  On  en 
distingue  deux  espèces,  une  annuelle  et  une  vi- 
vace.  La  première  a  deux  variétés ,  la  blanche  et 
la  hâtive. 

Depuis  la  mi  -  février  ou  le  commencement  de 
mars ,  selon  l'état  de  la  température,  jusqu'en  août, 
on  sème  tous  les  quinze  jours  ou  tous  les  mois  de 
la  graine  de  ciboule  annuelle,  afin  qu'étant  plus 
nouvelle,  elle  soit  plus  tendre.  Elle  se  sème  assez 
épais  dans  une  terre  bien  labourée  et  bien  ameu- 
blie 3  si  elle  est  forte,  il  faut  couvrir  la  graine  d'un 
pouce  de  terreau.  En  juin,  et  non  plus  tard,  on 
repique  à  6  ou  7  pouces  de  distance,  et  à  4  pouces 
de  profondeur,  trois  ou  quatre  pieds  ensemble  de 
ciboule  du  premier  semis.  Ces  petites  touffes  lal- 
lent,  augmentent  beaucoup,  et  fournissent  pendant 
l'hiver.  Si  l'on  pouvait  en  sauver  de  l'hiver  quel- 
ques plants  des  semis  les  plus  tardifs,  ne  montant 
pas  sitôt  en  graine,  ils  fourniraient  au  prinlemps 
jusqu'à  ce  que  la  nouvelle  ciboule  commence  à 
donner.  Lorsque  les  gelées  menacent ,  il  faut  arra- 
cher une  partie  convenable  de  ces  touffes ,  les  por- 
ter dans  la  serre;  on  les  enterre  l'une  près  de  1  au- 
tre dans  une  tranchée  profonde  de  7  à  8  pouces,  et 
les  couvre  de  litière  en  quantité  suffisante  pour 
les  défendre  des  fortes  gelées.  Les  touffes  lais- 
sées en  place  montent  au  printemps.  Pour  pouvoir 
récolter  la  graine,  on  soutient  les  tiges  avec  de 
petits  tuteurs,  ou  bien  on  les  entoure  d'un  cadre 
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de  gauletles  élevées  à  mi-hauteur  de  ces  tiges.  La 
graine  étant  mure  en  août,  on  coupe  les  tiges,  on 
les  lie  par  bottes  que  l'on  enveloppe  grossièrement 
de  papier;  on  les  expose  au  soleil  pendant  quelques 
jours;  ensuite  on  les  suspend  en  lieu  sec  jusqu'au 
temps  de  faire  usage  de  la  graine,  qui,  étant  laissée 
ainsi  dans  ses  capsules,  se  conserve  bonne  pendant 
trois  ans;  au  lieu  qu'étant  nettoyée  et  vannée  aus- 
sitôt après  sa  maturité,  elle  ne  dure  que  deux  ans. 
Du  reste ,  la  ciboule  n'a  besoin  que  d'être  sarclée  et 
mouillée  dans  les  sécheresses. 

La  ciboule  vivace  se  multiplie  de  bulbes  qu'on  dé- 
tache des  vieilles  touffes,  et  qu'on  replante  au  prin- 
temj]set  à  l'automne;  elle  produit  de  bonne  heure 
ses  feuilles  au  printemps,  et  les  perd  pendant  l'été, 
si  elle  n'est  arrosée  fréquemment;  elle  en  reproduit 
l'automne.  Aux  approches  des  gelées,  on  détache 
des  touffes  la  quantité  nécessaire  pour  la  fourni- 
ture de  l'hiver,  qu'on  porte  dans  la  serre  ,  ou  qu'on 
p^/inte  dans  une  tranchée,  comme  il  est  dit  ci-de- 
vant. Les  restes  de  touffes,  laissés  en  terre,  ne  crai- 
gnent point  les  froids;  ils  tallentel  se  multiplient  de 
nouveau  au  printemps. 

Ciboulette. 

Ciboulette,  cive,  civette,  appétit,  allium  schœno^ 
prasitm.  — C'est  une  petite  plante  indigène  que  l'on 
multiplie  le  plus  ordinairement  par  la  séparation 
des  touffes,  au  mois  de  mars.  On  plante  trois  ou 
quatre  bulbes  ensemble  en  bordure  ou  en  planche 
dans  une  terre  légère  et  bien  labourée.  Ces  trois 
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OU  quatre  bulbes  tallent  et  forment  dans  la  même 
année  une  touffe  considérable  qui  peut  subsister 
quaire  ou  cinq  ans  dans  la  même  place.  On  met 
7  ou  8  pouces  d'intervalle  entre  les  touffes.  Il  faut 
les  sarcler,  serfouir,  mouiller  au  besoin,  couper  sou- 
vent les  feuilles,  afin  d'en  faire  pousser  de  nouvelles 
et  plus  tendres;  à  la  fin  de  l'automne ,  les  couper 
toutes  à  fleur  de  terre,  et  couvrir  les  touffes  d'un 
pouce  de  terreau  ou  de  crottin. 

Concombre. 

Concombre  cultivé,  cucumis  sativiis.  —  Celte 
plante,  originaire  des  climats  chauds^  est  annuelle  et 
offre  plusieurs  variétés  :  le  blanc  long  ;  le  blanc 
hâtif;  le  gros  blanc  de  Bonneuil  ;  le  hdtif  d^  Hol- 
lande,  blanc  d'abord,  puis  jaune  ensuite,  et  qui 
convient  pour  la  culture  sous  châssis;  le  jaune 
long;  le  vert  petit  ou  cornichon  ,  propre  à  confire j 
le  vert  long. 

Le  coNcoMuaî;  de  Russie  est  une  espèce  fort  pe- 
tite, dont  le  fruit_,qui  vient  par  bouquet,  est  pres- 
que rond.  C'est  le  plus  hâtif  de  tons. 

Le  CONCOMBRE  ARADA,  de  foniic  alongée ,  un 
peu  plus  gros  que  le  pouce,  très-délicat,  mais  don- 
n^LUt  beaucoup  lorsqu'il  réussit  bien,  propre  à  con- 
iîrc. 

Le  CONCOMBRE  SERPENT,  C.  Jlexuosus y  Originaire 
des  Iodes,  singulier  p?"  sa  forme  très -alongée  et 
flexueuse,  d'où  son  surnom  :  on  peut  en  faire  des 
cornichons. 

Dans  le  commencement  d'octobre   semez  dans 

î7^ 
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de  petits  pots  remplis  de  terre  légère,  mêlée  avec 
égale  portion  de  terreau,  deux  graines  de  concom- 
bre hâtif.  Placez  ces  pots  en  plein  air,  mais  en  bonne 
exposition  abritée  :  si  les  deux  graines  lèvent,  ne 
laissez  qu'un  pied  dans  chaque  pot.  Vers  la  fin  de 
ce  mois,  et  dans  le  commencement  de  novembre, 
couvrez  le  jeune  plant  avec  des  paillassons  pendant 
les  nuits,  lorsqu'on  peut  craindre  quelque  gelée 
blanche,  ou  que  l'air  est  rudej  car  le  concombre 
est  très-sensible  au  froid.  Enfin,  lorsque  les  imils 
deviennent  froides,  ce  qui  arrive  souvent  dès  le 
commencement  de  ce  mois,  transportez  tous  vos 
pots,  sous  des  cloches  ou  châssis,  dans  une  couche 
que  vous  réchaufferez  au  besoin.  Vous  soignerez  le 
plant  avec  attention  jusqu'en  février,  lui  donnant 
de  l'air,  le  couvrant  plus  ou  moins  suivant  la  tem- 
pérature de  la  saison.  En  février,  lorsqu'il  montrera 
ses  premières  fleurs,  vous  le  planterez  en  motte 
bien  entière  dans  une  couche  neuve.  Ses  premiers 
fruits  seront  bons  au  commencement  d'avril.  On 
peut  aussi  semer  à  la  fin  de  novembre  ou  en  décem- 
bre, avec  les  précautions  indiquées  ci-dessus  ;  trois 
semaines  ou  un  mois  après,  transporter  le  jeune 
plant  sur  une  couche  neuve.  Un  mois  après,  planter 
en  place,  à  demeure,  à  i8  pouces  ou  2  pieds  l'un  de 
l'autre,  sur  une  troisième  et  dernière  couche,  char- 
gée de  10  à  12  pouces  de  terre  meuble,  mêlée 
d'une  moitié  de  terreau.  Lprsque  ce  plant  est  assez 
fort,  rabattre  la  tige,  en  la  coupant,  et  non  en  la 
pinçant  avec  l'ongle ,  au  -  dessus  de  la  seconde 
feuille^  réchauffer  la  couche  au  besoin,    pour  y 
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entretenir  une  chaleur  non  pas  grande,  mais  modé- 
rée :  ce  point  est  important.  Couvrir  le  plant  avec 
soin,  le  découvrir  toutes  les  fois  qu'un  rayon  de 
soleil  ou  un  temps  doux  le  permet.  Arroser  avec 
de  l'eau  tiédie  au  feu,  ou  autrement,  si  la  langueur 
du  plant  en  indique  le  besoin.  Lorsque  la  tige  ra- 
battue a  poussé  ses  deux  branches  ou  bras,  les  ar- 
rêter à  deux  yeuxj  et  lorsque  les  secondes  bran- 
ches montrent  du  fruit,  les  pincer  ou  couper  avec 
Tongle  à  un  œil  au-dessus  du  fruit,  et  tailler  de 
même  les  branches  qui  sortiront  successivement  les 
unes  des  autres.  Mais  pour  éviter  la  confusion,  éla- 
guer de  temps  en  temps  les  branches  gourmandes 
et  stériles,  celles  qui  sont  trop  faibles  pour  bien 
nourrir  leur  fruit  j  retrancher  les  feuilles  dures  et 
une  partie  de  celles  qui  sont  éloignées  du  fruit,  celles 
qui  lui  font  trop  d'ombrage,  et  lui  dévorent  la  sève 
nécessaire  à  sa  nutrition  ;  donner  de  l'air  le  phis 
souvent  qu'il  est  possible.  Si  le  plant  n'est  pas  sous 
des  châssis,  mais  sous  des  cloches,  le  laisser  sortir 
et  s'étendre  en  liberté,  avec  l'attention  de  couvrir 
la  couche  avec  des  paillassons  soutenus  sur  des  ba- 
guettes, si  l'on  est  encore  menacé  de  quelques  ge- 
lées. Enfin,  lorsque  le  fruit  commence  à  avancer, 
et  que  la  saison  amène  des  jours  de  chaleur_,  comme 
il  arrive  ordinairement  en  avril,  il  faut  commencer 
à  donner  à  celte  plante,  qui  aime  l'eau,  des  arro- 
semens  abondans  et  aussi  fréquens  que  le  besoin 
l'exige,  et  ne  pas  oublier  de  la  tailler.  Avec  ces 
soins,  les  premiers  fruits  doivent  être  bons  à  couper 
au  commencement  de  mai;  si  les  rigueurs  de  Thiver 
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et  du  commencement  du  printemps  n'ont  pas  été 
excessives. 

Le  concombre  tardif  exige  bien  moins  de  soins 
et  de  dépenses.  Au  commencement  d'avril  on  fait 
dans  une  plate-bande  d'espalier,  ou  dans  un  terrain 
;!brité,  des  fosses  d'environ  i  pied  en  tous  sens, 
éloignées  de  2  pieds  l'une  de  l'autre.  On  les  remplit 
de  terreau  gras  ou  de  fumier  bien  consommé,  re- 
couvert d\in  peu  de  terreau  fin,  ou  mieux  de  terre 
meuble,  mêlée  d'égale  partie  de  terreau.  Vers  la 
mi-avril  on  sème  dans  chaque  deux  ou  trois  grai- 
nes. Jus  |u'à  la  fin  de  mai  on  défend  des  gelées  tar- 
dives le  jeune  plant  avec  des  cloches,  ou  des  pots 
renversés,  ou  des  paillassons  soutenus  sur  un  treil- 
lage, et  bordés  de  litière.  Lorsque  le  plant  est  en 
sûreté,  on  ne  laisse  qu'un  pied  dans  chaque  fosse. 
Tout  le  reste  de  leur  culture  consiste  à  les  arroser 
abondamment,  et  à  les  tailler  exactement  à  mesure 
que  le  fruit  arrête  sur  les  branches.  Semé  sur  cou- 
che en  mars,  et  mis  en  place  entre  la  mi-avril  et  le 
con.mencement  de  mai,  dans  les  fosses  garnies  de 
terreau,  ou  dans  une  couche  sourde,  ils  ont  bien  plus 
d'avance,  surtout  s'ils  oiit  été  élevés  dans  des  pots, 
et  par  conséquent  donnent  plus  tôt  du  fruit.  D'ail- 
leurs, n'étant  sur  couche  qu'à  4  ou  5  pouces  de  dis- 
tance, il  faut  moins  de  temps  et  de  verre  ou  de 
paillassons  pour  les  défendre  du  froid.  Pour  s'éviter 
toute  espèce  de  soin,  on  peut  ne  semer  qu'en  mai 
ou  juin.  On  donne  beaucoup  d'eau  pendant  les  cha- 
leurs, et  l'on  jouit  du  fruit  en  automne  et  au  com- 
mencement de  l'hiver. 
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Les  concombres  destinés  à  produire  des  corni- 
chons se  sèment  en  pleine  terre  vers  la  fin  de  mai 
et  n'exigent  que  d'être  mouillés  au  besoin.  Ou  com- 
mence à  en  couper  les  petits  fruits  en  septembre. 
Dans  quelques  pays  on  a  coutume  de  coucher  et 
d'étaler  sur  le  semis  une  quantité  de  menus  bran- 
chages secs  ou  au  moins  effeuillés  :  la  jeune  plante,  en 
s'y  accrochant,  s'élève  un  peu  au-dessus  du  sol,  et 
ses  fruits  sont  moins  exposés  à  traîner  sur  la  terre. 

La  graine  de  concombre  est  facile  à  recueillir; 
il  faut  laisser  pourrir  sur  pied  un  nombre  convena- 
ble de  fruits,  en  retirer  la  graine,  la  laver  à  plu- 
sieurs eaux,  la  laisser  sécher  quelques  jours  à  i'auv, 
la  renfermer  ensuite;  elle  se  conservera  bonne 
pendant  7  ou  8  ans.  Elle  vaut  mieux  de  3  ou  4 
ans  que  de  i  ou  3  ;  la  graine  trop  nouvelle  pousse 
beaucoup  de  sarmens,  et  donne  peu  de  fruits. 

Le  concombre  est  sujet  à  la  maladie  du  blwic  ou 
meunier.  On  peut  l'en  préserver  en  le  couvrant  de 
paillassons  ou  de  litière  pendant  les  temps  et  les 
nuits  froides.  Si  la  plante  est  attaquée,  il  faut  re- 
trancher toutes  les  feuilles  et  les  parties  infectées. 

CoriaJidre. 

La  CORIANDRE  CULTIVEE,  coriandmm sativuiu,  est 
une  plante  annuelle  originaire  du  Levant,  dont  on 
fait  usage  dans  les  ratafias,  et  quelquefois  comme 
épice  dans  les  sauces  lorsqu'elle  est  sèche,  car 
toute  la  plante  a  une  odeur  insupportable  quand 
elle  est  verte,  et  n'acquiert  son  odeur  aromatique 
et  suave  qu'en  séchant.  On  la  sème  en  mars,  dans 
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^ne  terre  légère  et  chaude.  Sa  graine  se  re'colte  en 
août,  septembre.  On  coupe  les  liges  à  larose'e,  on 
les  bat  de  suite,  et  on  conserve  la  graine  en  lieu  sec. 
Elle  est  bonne  à  semer  pendant  2  ans. 

Corne-de-cerf. 

CoaNE-DE-CERF,  PLANTIN  ,  pluntUgO  COrOROpUS.  — 

Plante  indigène  et  annuelle  dont  les  feuilles  en- 
trent comme  fourniture  dans  les  salades.  On  la 
sème  en  mars  ou  avril,  sur  une  terre  mêlée  de  ter- 
reau; elle  fournira  ses  premières  coupes  deux  mois 
après ,  et  ne  les  discontinuera  plus  jusqu'à  l'hiver, 
pourvu  qu'on  lui  donne  de  l'eau,  surtout  dans  les 
chaleurs.  Sa  graine,  très-menue,  se  re'colte  en  août 
et  dure  plusieurs  anne'es. 

Courge. 

Courge,  cucurhita.  —  Les  plantes  réunies  sous 
cette  dénomination  sont  toutes  annuelles  et  des  cli- 
mats chauds;  plusieurs  servent  pour  la  cuisine,  d'au- 
tres sont  plus  agréables  qu'utiles.  Voici  les  prin- 
cipales espèces  et  variétés  employées  à  la  nourri- 
ture de  l'homme  :  —  Potiron  ,  cucurhita  pepo.  Les 
sarmens  de  cette  plante,  originaire  des  Indes,  s'éten- 
dent à  plusieurs  toises;  ses  feuilles  sont  très-gran- 
des, et  ses  fruits  d'une  grosseur  énorme  et  d'mi 
poids  considérable;  leur  écorce,  unie,  verxuqueuse 
ou  brodée,  est  d'un  jaune  plus  ou  moins  foncé, 
blanche,  verte,  quelquefois  à  bandes;  il  mûrit  au 
commencement  d'octobre  et  se  conserve  tout  l'hi- 
ver.— '  PoTiRoiy  d'Espagne.  Ce  petit  potiron,  dont 
récorce  est  d'un  jaune  peu  foncé,  quelquefois  ta- 
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clietë  de  vert,  est  de  forme  presque  conique;  il  se 
conserve  long-temps  et  est  supérieur  à  la  plupart 
des  autres  par  la  finesse  de  sa  chair  et  par  sa  saveur. 
Courge  giraumont,  turban.  Sa  chair,  plus  ferme 
et  plus  sucre'e  que  celle  du  potiron,  est  fort  eslime'e 
pour  l'usage  de  la  table.  Il  a  plusieurs  varie'tés  : 
courge  melonnée  ou  musquée^  de  Marseille;  le  gi- 
raumont  noir,  le  giraumont  long  de  Barbarie,  ou 
courge  longue  à  bandes;  le  pâtisson ,  bonnet  d'éleC' 
teur,  ou  artichaut  de  Jérusalem, 

—  GoucouRZELLE ,  courge  d'Italie,  —  Le  fruit  de 
cette  courge ,  souvent  rayé  de  bandes  vertes^  ac- 
quiert dans  son  état  de  maturité  i5  à  i8  pouces  de 
longueur,  et  5  à  6  de  diamètre;  il  est  alors  moins 
bon  qu'un  potiron  ordinaire,  mais  il  est  excellent 
lorsqu'on  le  cueille  long- temps  avant  sa  maturité, 
c'est-à-dire  au  moment  même  où  ses  jeunes  fruits 
sont  défleuris,  et  quand  ils  n'ont  encore  que  4^5 
pouces  de  longueur  sur  i  ou  2  de  diamètre.  Il  faut 
avoir  soin  de  le  cultiver  loin  d'autres  cucurbitacées, 
si  l'on  veut  le  conserver  dans  toute  sa  perfection, 
car  il  est  très-sujet  à  dégénérer. 

—  DE  Valparaiso,  courge  ala  moelle. — ^Le  fruit 
de  cette  plante,  dur,  fibreux  et  coriace  lorsque  les 
graines  ont  acquis  leur  maturité,  est  doux,  fon- 
dant, succulent,  lorsqu'il  n'a  pas  encore  atteint 
toute  sa  grosseur;  sa  form^est  ovale,  et  son  écorce 
d'un  jaune  très-pâle;  il  acquiert  de  6  à  8  pouces 
de  longueur. 

Toutes  les  courges  aiment  la  chaleur  et  l'humi- 
dité. Si  l'on  veut  obtenir  leur  produit  de  bonne 
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heure,  on  sème  en  mars  leurs  graines  en  pois  rem- 
plis de  terre  meuble,  mélangée  avec  moitié  de  ter- 
reau, et  placés  sur  couche  et  sous  cloches.  Après 
les  avoir  habituées  à  Tair  on  les  dépote  pour  les 
mettre  à  bonne  exposition  ,  en  pleine  terre  légère 
et  terreau  tée  fleurs  fruits  seront  miirs  à  la  fin  d'août. 
Autrement  on  se  contente  de  faire  une  petite  fosse 
à  bonne  exposition  et  en  bonne  terre  j  on  la  rem- 
plit de  fumier  et  de  2  ou  3  pouces  de  terreau  par- 
dessus; on  y  sème,  de  la  fin  de  mars  à  la  mi-avril, 
2  ou  3  graines  pour  ne  laisser  ensuite  que  le  pied 
le  mieux  venant;  on  arrose  souvent.  Lorsque  le 
fruit  a  acquis  presque  sa  grosseur,  il  faut  avoir  soin 
de  couper  les  feuilles  voisines  pour  le  faire  jouir 
du  so)eiI ,  et  de  le  préserver  de  l'humidité  de  la 
terre  en  le  plaçant  sur  une  tuile, planche  ou  pierre 
plate  un  peu  inclinée,  pour  que  la  pluie  ne  s'y 
arrête  pas.  Enfin  lorsque  fruit  est  mur,  on  le  cueille, 
on  l'expose  au  soleil  pendant  quelques  jours  ,  en- 
suite on  le  place  en  lieu  sec ,  aéré  et  à  couvert  de 
la  gelée;  il  s'y  conserve  long-temps,  pourvu  qu'il 
ne  louche  pas  l'un  à  l'autre.  Il  faut  avoir  soin  d'iso- 
ler les  diverses  variétés  de  courges,  si  l'on  ne  veut 
les  voir  dégénérer  promptement.  Leurs  graines  se 
conservent  bonnes  à  semer  pendant  6  à  Sans.  La 
meilleure  est  celle  qui  a  été  récoltée  dans  un  fruit 
qui  pourrit  de  maturité. 

Cresson. 

Sous  la  dénomination  de  cresson  les  jardiniers 
réunissent  plusieurs  plantes  de  familles  très-difie- 
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rentes  ,  mais  dont  le  goiit  acre  et  piquant  a  plus  ou 
moins  de  rapport  avec  celui  du  cresson  de  fontaine, 
type  des  plantes  auxquelles  ils  ont  donné  le  nom  de 


cresson, 


Cresson  de  fontaine,  sisymhriwn  nastiirtium . — 
Cette  plante,  qui  croît  naturellement  dans  nos  prés, 
sur  le  bord  des  ruisseaux  ,  peut  se  semer  au  prin- 
temps dans  les  jardins  où  l'on  possède  des  eaux  cou- 
rantes. A  leur  défaut  on  peut  remplir  à  moitié  de 
terre  des  baquets  de  vieux  tonneaux  sciés  auxquels 
on  ne  laisse  que  6  ou  7  pouces  de  hauteur^  on  y  sè- 
me de  la  graine  ou  on  place  quelques  pieds  de  cres- 
son pris  dans  les  fontaines,  et  l'on  remplit  d'eau  le 
reste  de  l'espace  jusqu'au  bord  du  baquél;  on  re- 
nouvelle souvent  l'eau  pour  l'empêclier  de  se  cor- 
lompre^  un  trou  placé  au  niveau  de  la  terre  du  ba- 
quet en  donne  la  facilité. 

Cresson  des  près,  Cardai iiine pratensis.  —  C'est 
une  plante  vivace,  commune  dans  les  prés  humides, 
et  que  l'on  cultive  facilement  dans  les  jardins.  Il 
suffit  de  la  semer  au  printemps  dans  une  terre  meu- 
ble et  substantielle  que  l'on  entretient  humide  par 
de  fréquens  arrosemens.  Cette  plante  remplace  très- 
bien  le  cresson  de  fontaine  dont  elle  a  la  saveur.  Sa 
variété  à  fleurs  doubles  peut  faire  ornement. 

Cresson  de  terre,  cresson  vivace,  sisjmbruim  , 
VELAR  BARBARE  ,  erfsimum  prœcox.  —  Cette  plante 
peut  aussi  remplacer  le  cresson  de  fontaine  ,  et  se 
sème  clair  au  printemps,  enrayons,  dans  une  terre 
franche,  légère  et  humide,  ou  entretenue  telle  par 
les  arrosemens. 
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Cresson  alénois  ,  passerage  cultivé  ,  lepidiwn 
satwum  y  L,  thlaspi  sativum ,  Des/.  Originaire  de 
Perse.  II  a  trois  varie'tés  :  \e  frisé,  celui  à /arg-es 
feuilles  y  et  le  doré. 

Il  se  sème  pendant  l'hiver  sur  couche,  et  est  bon 
à  couper  12  ou  i5  jours  après  avoir  été  semé.  Pen- 
dant les  trois  autres  saisons  il  se  sème  en  rayons 
en  pleine  terre  bien  meuble.  Comme  il  n'est  agréa- 
ble que  lorsqu'il  est  jeune  et  tendre,  et  qu'il  monte 
promptement  en  graine,  il  faut  en  semer  tous  les 
quinze  jours ,  et  pendant  l'été  le  semer  à  l'ombre 
et  le  mouiller  fréquemment. 

hchaloUe. 

EcHALOTTE ,  alUum  ascalonicum.  —  Dans  le  com- 
mencement de  mars  il  faut  séparer  les  tubercules 
des  bulbes  d'échalotie,  les  planter  à  4-  pouces  de 
distance  en  bordures  ou  en  planches  bien  labourées, 
ne  les  point  enterrer  ni  enfoncer  plus  qu'à  fleur  de 
terre.  Elles  ne  demandent  ni  a.rosement  ni  d'autre 
culture  que  d'être  sarclées  au  besoin.  On  peut  faire 
usage  des  bulbes  vertes  dès  le  mois  de  mai.  Vers  la 
fin  de  juin,  lorsque  les  feuilles  sont  sèches,  on  dé- 
terre toutes  les  bulbes,  on  les  laisse  quelques  jours 
exposées  au  soleiI_,  ensuite  on  les  seire  en  lieu  sec. 
Cette  plante  exige  une  excellente  terre  légère,  sans 
quoi  ses  bulbes  diminuent  de  grosseur. 

Epinard. 
Epinard,  spinacia  oleracea.  —  C'est  une  plante 
de  l'Asie  septentrionale  _,  dont  on  connaît  deux  es- 
pèces ;  la  plus  commune  a  les  graines  épineuses , 
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l'autre  les  a  lisses  et  sans  piquans;  elles  ont  cha- 
cune une  variété  à  feuilles  plus  larges.  On  sème  la 
graine  d'épinard  en  rayons  dans  une  terre  bien 
labourée,  ameublie  et  amandée;  on  la  recouvre 
au  râteau,  on  la  marche,  ou  on  bat  la  terre  avec  le 
dos  de  la  bêche;  aussitôt  on  donne  une  bonne  mouil- 
lure, et  le  lendemain  on  couvre  la  planche  de  ter- 
reau ,  si  Ton  en  a.  Cette  plante  n'exige  plus  que 
d'être  mouillée  au  besoin  ,  et  sarclée  très-exacte- 
ment. Cest  au  commencement  de  mars  qu'on  ré- 
pand les  semences  d'épinard ,  et  depuis  ce  temps 
jusqu'à  la  fin  de  l'été  on  en  sème  tous  les  i5  jours, 
parce  qu'il  ne  se  coupe  qu'une  fois;  il  faut  même, 
pendant  l'été,  le  semer  à  l'ombre  et  le  mouiller 
très-fréquemment  pour  l'empêcher  de  monter  en 
graine  presqu'en  naissant.  Les  semis  de  la  mi-août 
sont  bons  à  cueillir,  et  non  pas  à  couper,  au  com- 
mencement d'octobre;  ceux  de  la  mi-septembre  ne 
se  cueillent  ordinairement  qu'en  décembre.  Ces 
deux  semis  fournissent  pendant  l'hiver.  On  sème 
encore  des  épinards  au  commencement  d'octobre 
pour  le  printemps  ;  ils  succèdent  aux  deux  semis 
précédeus  et  fournissent  jusqu'aux  nouveaux.  De 
ces  semis  faits  avant  l'hiver  on  conserve  la  quan- 
tité convenable  de  pieds  pour  porter  de  la  graine; 
ils  montent  dès  le  commencement  de  mai;  lorsque 
la  fleur  est  passée  il  est  bon  d'arracher  les  pieds 
mâles.  On  soutient  les  tiges  porte-graines,  et  aussi- 
tôt qu'elles  commencent  à  jaunir,  on  les  coupe , 
on  les  expose  au  soleil  sur  un  drap  pendant  quel- 
ques jours,  où  la  graine  achève  de  mûrir.  Aussitôt 
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on  ia  bat  et  on  l'enferme  en  lieu  sec  ;  elle  se  con- 
serve trois  ans.  Les  semis  du  printemps  donnent  de 
la  graine  aussi  bonne  que  ceux  de  Tautomne,  mais 
elle  est  en  moindre  quantité. 

Estragon. 

Estragon,  arlernisia  draciinculus,  '—'¥\(\nie  vi- 
vace  et  aromatique  que  l'on  muliiplie  par  l'éclat  des 
pieds  plutôt  que  de  boutures  et  de  graine.  Au  prin- 
temps, dès  qu'on  aperçoit  ses  drageons  sortir  de 
terre,  on  arrache  quelques  touffes,  on  les  sépare,  et 
on  plante  cliaque  partie  à  un  pied  de  distance  en 
terre  labourée.  Il  faut  arroser,  serfouir ,  sarcler  ce 
plant,  en  couper  une  partie  tous  les  quinze  jours, 
dans  l'clc,  afin  qu'il  pousse  de  nouvelles  tiges  dont 
la  feuille  soit  tendre.  En  novembre,  il  est  bon  de 
couper  tout  l'estragon  à  fleur  de  terre^  et  de  couvrir 
les  pieds  d'un  pouce  de  terreau.  Dans  le  memetemps 
on  peut  en  transplanter  quelques  pieds  sur  couche, 
si  on  veut  en  avoir  pendant  l'hiver.  Tous  les  trois 
ans  il  faut  renouveler  la  plantation  d'estragon. 

Fenouil. 

Fenouil,  aîicthwnfœniciilum.  — Plante  vivace 
et  aromatique,  originaire  des  provinces  méridio- 
nales, où  elle  croît  dans  les  terres  sèches  et  chaudes. 
On  multiplie  cette  plante  par  sa  graine,  que  l'on  sème 
par  rayons,  au  mois  de  mars,  en  planche  ou  en  bor- 
dure ,  dans  un  terrain  meuble  et  bien  labouré  qui 
ne  soit  ni  froid  ni  trop  humide.  Si  le  temps  est  sec , 
on  l'arrose  un  peu  puur  le  faire  lever.  En  mai,  on 
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]'ëclaircit  ou  on  le  repique,  et  on  le  sarcle.  Il  n'exige 
point  d' autre  culture. 

Fenouildol'x,  ou  ^.viis  deP AMs,  aneihumdulce. — 
Est  plus  grand  que  le  précédent, et  a  des  côtes  longues 
qu'on  fait  blanchir  comme  le  céleri,  et  qui  se  man- 
gent de  même.  On  le  sème  en  mai  ou  au  commence- 
ment de  juin;  lorsque  le  plant  est  assez  fort,  on  le 
repique  en  planche,  comme  le  céleri ,  à  i  pied  de 
distance  en  tous  sens.  Il  faus  le  mouiller  souvent 
pour  qu'il  profite,  et  le  buUer  lorsqu'il  a  acquis  une 
lorce  suffisante. 

F'èi^e  de  marais. 

FivE  DE  MARAIS, y«Z;a  înajor. —  Plante  annuelle, 
originaire  de  Perse,  qui  a  plusieurs  variétés,  dont 
voici  les  pricipales  :  la^/c^e  de  TVindsor^  aussi  grosse 
que  la  fève  ordinaire,  mais  plus  arrondie  j  la  peike 
fève  à\lc  julienne jfaba  niinor;  la/cve  naine,  faba 
puniila,  très-propre  pour  le  châssis,  parce  qu'elle  ne 
s'élève  que  de  8  à  12  pouces  :  elle  taîle  et  produit 
beaucoup. 

La  FÈVE  VERTE, yizi«  viHdis^  ainsi  nommée  parce 
que  son  fruit  sec  reste  vert  :  elle  vient  de  la  Chine, 
est  très-produclive,  mais  plus  tardive  que  les  autres. 

La  FÈvE  A  LO>-GUE  COSSE,  fab a  longisiliqua^  est 
hâtivej  elle  s'élève  un  peu  plus  que  la  julienne,  et 
charge  davantage;  ses  cosses,  plus  longues  que  dans 
toute  autre  espèce,  sont  bien  garnies;  ce  qui  peut 
lui  mériter  la  préférence. 

La  culture  de  toutes  ces  fèves  est  la  même;  elles 
veulent  une  bonne  terre,  plutôt   forte  que  légère, 
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bien  labourée,  fumée  et  amandéej  on  en  sème  dès 
le  mois  de  décembre  et  de  janvier,  au  pied  des 
murs,  à  Texposition  du  midi.  Celles  qu'on  peut  dé- 
fendre des  gelées  avec  de  la  grande  litière,  de  la 
fougère,  des  feuilles,  etc.,  des  mulots  et  autres  ani- 
maux, donnent  du  fruit  en  mai.  Depuis  le  mois 
de  février  jusqu'à  la  fin  d'avril,  elle  se  sème  à  3 
ou  4  pouces  de  distance,  plus  ou  moins,  selon  la  va- 
riété, en  planche  ou  autrement,  par  rayons  distans 
depuis  6  jusqu'à  ii  pouces,  ou  mieux  par  touffes. 
Lorsque  le  plant  a  quatre  ou  cinq  feuilles,  il  est  bon 
de  le  serfouir  en  approchant  la  terre  autour  du 
pied  pour  le  chausser,  opération  que  l'on  renouvelle 
une  quinzaine  de  jours  après.  11  ne  demande  pas 
d'autres  soins  jusqu'à  ce  que  la  fleur  soit  entièrement 
passée  :  alors  on  pince  ou  on  coupe  au-dessus  du 
dernier  épi  l'extrémité  des  tiges j  cette  suppression 
force  la  sève  à  se  porter  vers  les  fruits,  qui  en  pro- 
fitent davantage,  mûrissent  plus  tôt  et  deviennent 
plus  beaux.  Quoiqu'on  ne  sème  point  ordinaire- 
ment de  fèves  de  marais  après  le  mois  d'avril , 
parce  que  très-souvent  le  jeune  plant  est  ruiné  par 
le  puceron,  on  peut  en  risquer  quelques  semis  après 
ce  terme  ;  dans  les  terrains  humides,  et  dans  les  an- 
nées pluvieuses,  ils  réussissent  assez  bien.  On  peut 
aussi ,  après  la  récolte  en  vert  des  premiers  semis, 
couper  les  tiges  à  fleur  de  terre;  il  en  repousse  de 
nouvelles  qui  donneront  une  seconde  récolte  à  la 
fin  de  l'été,  si  le  puceron  ne  les  dévaste  point,  et  si 
le  terrain  est  bon  et  un  peu  frais. 

Lorsque  les  pieds  qu'on  réserve  pour  graine  sont 
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noirs  et  desséchés,  on  les  arrache,  on  les  bat,  et  on 
enferme  les  fèves  en  lieu  sec  :  elles  sont  bonnes  à 
semer  pendant  deux  ans. 

Pour  les  premiers  et  pour  les  derniers  semis  on 
préfère  les  petites  espèces^  notamment  la  naine  hâ- 
tive  et  la  julienne. 

Gesse  cultivée. 

Gesse  cultivée,  lentille  d'Espagne,  laihyrus 
salivus.  — Quoique  cette  plante  appartienne  exclu- 
sivement à  la  grande  culture,  cependant  on  l'admet 
aussi  dans  les  potagers,  pour  ses  semences  que  l'on 
mange  en  vert  comme  des  petits  poisj  mûres,  on  en 
fait  une  purée  excellente.  Elle  se  sème  en  mars  dans 
une  terre  médiocre  mais  bien  labourée.  Les  semis 
se  font  à  la  volée ,  mieux  par  rayons,  et  dans  ce  cas 
il  faut  biner  de  temps  en  temps.  On  récolte  la  se- 
mence par  un  temps  sec,  et  on  la  conserve  dans  ses 
cosses  jusqu'au  moment  de  l'employer. 

Gombaud. 

GOMBAUD  ,  GOMBO,    KETMIE    COMESTIBLE,    kiblsCUS 

esculentus.  —  Cette  plante ,  très-cultivée  en  Amé- 
rique, où  elle  est  d'un  grand  usage,  réussit  difficile- 
ment aux  environs  de  Paris,  mais  beaucoup  mieux 
dans  le  midi  de  la  France.  Ses  fruits,  coupés  verts, 
et  ses  jeunes  pousses  se  mangent  comme  les  épinards, 
ou  s'emploient  pour  épaissir  le  bouillon.  A  la  lati- 
tude de  Paris  on  la  sème  sur  couche  en  février,  lui 
donnant  de  la  chaleur  jusqu'à  ce  que  la  saison  de- 
venue chaude  permette  de  la  transporter  en  plate- 
bande  exposée  au  midi,  où  il  faut  lui  donner  beaucoup 


(  4o8  ) 
d'eau.  Quelques  personues,  au  lieu  de  la  confier  à 
la  pleine  terre,  la  tiennent  tonte  l'année  sur  couche  : 
cette  pre'cauiion,  bonne  dans  les  éte's  humides,  de- 
vient inutile  lorsque  l'année  est  chaude  :  alors  on 
peut  espérer  de  jouir  des  produits  de  cette  plante, 
ec  d'en  récolter  de  bonne  graine.  Elle  en  donne 
chaque  année  dans  les  départemens  du  midi. 

Haricot. 

Haricot,  phaseole,  phaseoliis.  — Plante  annuelle 
et  originaire  de  l'Inde,  dont  la  culture,  répandue  sur 
tous  les  points  du  globe,  a  fait  une  grande  quantité 
de  variétés  :  nous  ne  nous  occuperons  que  des  plus 
intéressantes,  et  nous  les  diviserons  en  deux  sec- 
tions. La  première  renfermera  les  espèces  dont  les 
tiges  grimpantes,  s'élevant  plus  ou  moins,  ont  besoin 
de  rames  pour  se  soutenir;  la  seconde,  celles  qui 
s'élèvent  peu,  et  forment  une  touffe  branchue. 

Première  section. 
Haricots  a  rames. — De  Soissons.  Graine  blanche, 
grosse,  plaie.  On  fait  rarement  usage  des  cosses  vertes 
de  ce  haricot,  parce  qu'elles  sont  dures  et  parchemi- 
neuses,  à  moins  qu'ellesne  soient  prises  fort  petites  j 
mais  on  estime  beaucoup  ses  fèves,  soit  en  vert,  soit 
en  sec,  à  Paris.  Ce  haricot,  qui  n'est  autre  que  le  blanc 
commun,  doit  au  territoire  de  Soissons  la  finesse  de 
goût  et  de  peau  qui  font  sa  célébrité.  —  Sabre. 
Graine  blanche,  [de  moyenne  grosseur,  aplatie.  Ce 
haricot  est  excellent  et  très-productif;  on  le  mange 
en  cosses  vertes,  bonnes  presque  jusqu'à  leur  matu- 
rité. Le  grain  est  aussi  un  des  meilleurs,  soit  en 
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vert,  soit  en  sec.  Il  moule  très-haut  et  a  besoin  de 
grandes  et  fortes  rames.  —  Prédome,  p rud homme , 
prodommet.  Graine  blanche,  ronde,  petite.  Ses 
cosses,  très-nombreuses,  n'ont  aucun  parchemin,  et 
sont  comestibles  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  presque 
entièrement  sèches.  Le  grain  en  sec  est  d'une  qualité 
Irès-estimëe;  il  a  une  variété'  jaune.  Comme  il  est 
assez  hâ»if,  on  peut  le  semer  jusque  vers  la  fin  de  juil- 
let. 11  s'élève  peu.  — Prague  ou  pois  rouge.  Ce  ha- 
ricot, qui  s'élève  beaucoup,  doit  être  semé  de  très- 
bonne  heure,  parce  qu'il  est  fort  tardif  à  produire; 
mais  il  est  de  grand  rapport.  Ses  cosses  sont  de  gran- 
deur médiocre,  bien  nourries,  presque  toutes  re- 
courbées, et  formant  un  arc  en  arrière.  Elles  n'ont 
aucun  parchemin  ni  filet,  et  peuvent  se  manger 
étant  presque  entièrement  sèches.  Si  elles  ont  un 
défaut,  c'est  d'être  trop  tendres,  et  de  cuire  plus 
promplement  que  les  grains  dont  elles  sont  bien 
garnies.  Les  fèves  sont  presque  exactement  rondes; 
d'un  rougejfoncé  tirant  sur  le  violet. — Praguebico- 
lorcy  aussi  tardif  et  de  même  qualité  que  le  précé- 
dent. —  Sophie»  Variété  semblable  âuprague,  mais 
grain  blanc  ;  bon  en  grosses  cosses  vertes,  médiocre 
en  sec.  —  Riz.  Grain  blanc,  petit,  oblong,  très-pro- 
ductif; bon  en  vert,  ou  fraîchement  écossé  ;  médiocre 
lorsqu'il  est  sec.  —  De  Lima,  Celui-ci,  à  la  latitude 
de  Paris,  a  besoin  d'être  semé  sur  couche  de  bonne 
heure,  dans  de  petits  pots,  pour  être  rais  en  place  au 
mois  de  mai  ;  par  ce  moyen  on  obtient  la  maturité  de 
ses  premières  cosses.  Comme  son  grain,  d'un  blanc 
salC;  est  très-gros  et  très-farineux,  il  pourrait  deve- 
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nir  précieux  pour  le  midi  delà  Fiance;  il  rame  très- 
haut.  —  D'Espagne  ou  e'carlate,  phaseolus  cocci- 
neiis.  Cette  espèce  ne  doit  pas  être  confondue  avec 
le  haricot  commun;  elle  a  deux  variétés,  Tune 
écarlatÇj  dont  la  graine  est  comestible,  mais  qui  est 
le  plus  souvent  employée  comme  ornement  ;  l'autre, 
à  fleurs  blanches,  qui  peut  aussi  servir  pour  Torne- 
ment_,  mais  qui  est  plus  généralement  cultivée 
comme  plante  potagère.  Ses  gra-ins,  très-farineux, 
ont  la  peau  un  peu  dure  lorsqu'il  sont  secs  ;  mais, 
écossés  avant  la  parfaite  maturité,  ils  sont  excellens. 
Il  faut  semer  ce  haricot  de  bonne  heure  pour  jouir 
de  toute  sa  fécondité;  il  craint  moins  que  la  plu- 
part des  autres  les  derniers  froids  du  printemps  et 
les  premiers  de  l'automne. 

Seconde  section. 

Haricots  nains  ou  sans  rames.  —  Nain  hâtif  de 
Hollande.  Ce  haricot ,  très-hâtif,  fournit  des  cosses 
longues,  étroites,  excellentes;  on  le  consomme  tou- 
jours en  vert.  C'est  le  meilleur  de  tous  pour  la  cul- 
ture précoce  sous  châssis.  —  Flageolet  ou.  nain  hâtif 
de  Laon.  Graine  blancbe,  étroite,  un  peu  longue, 
presque  cylindrique.  Cette  variété,  très-répandue 
aux  environs  de  Paris,  s'élève  très-peu,  fournit  abon- 
damment des  cosses,  qui,  mangées  en  vert,  sont 
très-eslimées.  Le  grain  sec  n'est  pas  sans  mérite.  Par 
la  petitesse  de  sa  taille  et  sa  précocité,  ce  haricot 
convient  aux  châssis.  —  De  Soissons  nain,  gros 
pied.  Ce  haricot,  très-commun  dans  les  campagnes, 
a  des  cosses  et  des  graines  analogues  à  celles  du  sois- 
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sons.  Il  produit  beaucoup  et  est  très-estimé  avant 
sa  parfaite  maturité'  ou  en  sec.  Le  nom  de  gros  pied 
a  été  donné  à  beaucoup  d'autres  variétés  très-difTé- 
rentes  de  celle-ci.  —  Nain  blanc  sans  parchemin. 
Il   fait  une  touffe  grosse  et   très-ramifiée,  ce  qui 
oblige  de  ne  mettre  que  deux  ou  trois  graines  dans 
chaque  potelot.  Son  grain  est  blanc,  aplati,  assez 
petit  _,  excellent  sec.  Ses  cosses,  sans  parchemin  jus- 
qu'aux trois  quarts  de  leur  grosseur,  sont  très-bonnes 
en  verl.  Une  terre  trop  humide  pourrit  les  longues 
cosses  attachées  très-bas.  —  Sabre  nain.  Semblable 
au  précédent  dans  presque  toutes  ses  parties,  ainsi 
que  par  ses  qualités,  il  n'en  diffère  que  par  plus  de 
largeur  et  de  longueur  dans  ses  cosses.  —  Nain  blanc 
d^ Amérique.  Celte  variété,  très-féconde,  de  pied 
court,  fait  comme  les  autres  une  touffe  irès-rami- 
fiée.  Il  file  cependant  quelquefois,  mais  n'a  pas  be- 
soin de  rame.  Sa  cosse  est  grosse  et  renflée,  sans 
parchemin,  teinte  de  rouge  brun  aux  deux  extré- 
mités. Sa  graine,  très-bonne  en  sec,  est  longue, 
blanche  et  petite  ^  deux  ou  trois  grains  suffisent  pour 
une  touffe.  —  Deux  à  la  touffe,  variété  très- touf- 
fue, très-productive,  cosse  sans  parchemin,  fève 
blanche  ,  bon  en  vert  et  en  grain.   —  Suisse  blanc ^ 
le  rouge,  le  gris,  le  gris  de  Bagnolet,  le  ventre 
de  biche,  et  plusieurs  autres,  qui   ne    se   distin- 
guent que  par  leurs  diverses  marbrures,  ont  tous 
beaucoup  de  rapport  entre  eux  par  leurs  qualités 
et  par  la  forme  alongée  de  leurs  fèves.  Tous  sont 
plus  ou    moins    sujets    à    filer,   excepté  le  bagno- 
let,  qui  est  préférable  pour  cette  raison.  Tous  aussi 
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fournissent  beaucoup  de  cosses,  et  leur  principal 
emploi  est  d'être  consomme's  en  vert  ou  d'être 
conservés  pour  l'hiver.  Quelques  haricots  suisses, 
tels  que  le  blanc,  le  rouge  et  le  ventre  de  biche, 
sont  bons  en  sec.  Ce  dernier  est  meilleur  en  pu- 
rée qu'avec  sa  peau,  qui  est  fort  dure.  —  Noir 
ou  nègre  nain.  —  Quelques  cultivateurs  préfè- 
rent aux  suisses  celte  variété  hâtive  et  féconde, 
qui  s'emploie  aussi  en  vert  et  qui  est  excellente. 
—  Rouge  d'Orléans,  Grain  petit,  aplati,  rouge, 
très -estimé.  —  Nain  jaune  du  Canada.  Très- 
bas  de  tige,  trcs-hatif,  sans  parchemin,  bon  en 
vert,  quelque  grosse  que  soit  la  cosse.  Grain  pres- 
que rond,  jaune  pâle,  ombilic  marqué  d'un  cer- 
cle brunâtre  ;  bon  en  sec.  —  De  la  Chine.  —  Grain 
assez  gros,  arrondi,  soufre  pâle,  bon  avant  la  par- 
faite maturité,  ainsi  qu'en  sec.  Cette  variété,  très- 
productive,  a  une  sous-variété  bronze  clair  qui  ne 
lui  est  pas  inférieure. 

Les  DOLiQUEs,  dolichoSy  genre  très-voisin  des  ha- 
ricots ,  fournissent  quelques  variétés  cultivées  dans 
les  pays  chauds  pour  la  nourriture  de  l'homme,- 
mais  leurs  produits,  parvenant  difficilement  à  ma- 
turité dans  le  climat  de  Paris,  ne  peuvent  être  uti- 
les que  dans  les  parties  méridionales  de  la  France, 
où  Ton  cultive ,  sous  le  nom  de  mongettE  et  de  ban- 
jsETTE,  le  DOLiQUE  A  ONGLET,  doUchos  unguiculatus, 
qui  n'y  mûrit  même  bien  ses  graines  que  dans  les 
années  chaudes.  On  trouve  encore  dans  les  jardins 
des  amateurs  le  dolique  d'Egypte  ou  lahlah,  et  ce- 
lui à  longues  gousses ,  D.  sescfidpedalis^  dont  les  Ion- 
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gués  cosses ,  e'troites  et  charnues ,  sont  bonnes  en 
vert. 

Culture. — Pour  avoir  des  primeurs,  dès  de'- 
cembre  ou  janvier  on  sème  sous  châssis,  sur  couche 
couverte  de  5  à  6  pouces  de  bonne  terre,  des  haricots 
nains  des  espèces  les  plus  hâtives^  on  entretient 
constamment  une  chaleur  mode'rée,  et  Ton  donne 
de  l'air  toutes  les  fois  qu'il  est  doux.  On  peut  aussi 
semer  au  commencement  de  mars  pour  jouir  de  ce 
légume  en  vert  dès  la  fin  de  mai.  Ce  second  semis 
se  fait  en  pots  à  œillets  dans  une  couche,  sous  clo- 
ches ou  sous  châssis,  et  vers  la  fin  d'avril,  par  un 
temps  doux,  on  de'pote  ces  haricots  que  Ton  place 
en  moites  bien  entières  au  pied  d'un  mur  à  l'expo- 
sition du  midi. 

Pour  les  semis  en  pleine  terre  il  faut  bien  labou- 
rer et  ameublir  le  terrain  destiné  à  être  semé  en 
haricots.  Dans  les  terres  légères  et  chaudes  on  peut 
semer  dès  la  fin  d'avril  ,*  si  elles  sont  fortes  ou  froides 
on  diffère  de  quinze  jours,  et  ce  n'est  qu'après  avoir 
bien  amendé  la  terre  par  beaucoup  d'engrais  et  plu- 
sieurs façons  que  l'on  peut  lui  confier  la  semence. 
Le  haricot,  dans  les  terrains  argileux  et  compactes, 
se  sème  en  ligne,  grain  à  grain,  à  3  pouces  environ 
de  distance,  avec  un  intervalle  de  i2  à  i5  pouces 
entre  les  lignes  j  et  dans  les  terrains  légers  et  chauds 
on  le  sème  par  touffes  de  cinq  ou  six  haricots,  dispo- 
sées en  échiquier,  à  i8  pouces  ou  2  pieds  de  dis- 
lance l'une  de  l'autre  en  tous  sens.  Pour  cela  on  fait, 
mieux  avec  la  houe  qu'avec  tout  autre  outil,  de  pe- 
tites fosses  de  3  ou  4  pouces  de  profondeur  sur  6  ou 
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7  pouces  de  largeur;  on  jette  dans  le  fond  cinq  ou  six 
fèves  et  on  les  couvre  d'un  pouce  de  terre.  Si  ^  après 
que  les  haricols  sont  seme's,  il  survient  de  grandes 
pluies  qui  battent ,  durcissent  la  terre,  et  forment 
une  croûte  à  sa  surface ,  il  faut  la  rompre  et  l'ameu- 
blir par  im  binage  léger  pour  faciliter  la  sortie  de 
la  semence,  qui,  ne  pouvant  percer  cette  croûte,  pé- 
rirait dessous.  Lorque  le  plant  a  commencé  à  se  for- 
tifier on  le  rechausse,  après  une  pluie,  en  rejetant 
dans  les  fosses  le  reste  de  la  terre  qui  en  avait  été 
tirée  :  en  même  temps  on  le  sarcle,  et  on  fiche  des 
rames  aux  variétés  qui  en  ont  besoin.  Il  faut  éviter 
de  travailler  les  haricots  lorsque  les  feuilles  sont 
ïnouillées  :  on  a  remarnué  nue  cela  Ipur  f  ?t-  nuisible. 

On  peut  semer  des  haricots  en  pleine  terre  de- 
puis la  fin  d'avril  jusqu'au  commencement  d'août. 
Dans  cette  dernière  saison ,  on  ne  sème  que  des  ha- 
ricots nains  des  variétés  les  plus  hâtives,  pour  être 
consommées  en  vert,  telles  que  les  suisses  et  le  fla- 
geolet ;  ces  espèces  sont  moins  sensibles  que  la  plu- 
part des  autres  aux  premières  petites  gelées  de 
l'automne.  Mais  il  ne  faut  guère  passer  la  première 
quinzaine  de  mai  lorsqu'on  veut  récolter  eu  sec, 
si  ce  n'est  pour  les  espèces  hâtives,  qui,  semées 
jusqu'au  commencement  de  juin,  peuvent  encore 
venir  à  maturité. 

La  plupart  des  haricots  sarmenteux  demandent 
des  rames  longues  de  lo  à  12  pieds.  Si  elles  n'ont 
que  n  ou  8  pieds,  lorsque  les  filets  sont  parvenus  à 
cette  hauteur,  il  faut  les  pincer;  parce  que,  con- 
tinuant à  s'alonger  et  se  coulant  les  uns  sur  les  au- 
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très ,  ils  étioleraient  et  affaibliraient  le  plant.  Mais 
si  l'on  ne  peut  les  ramer  qu'avec  des  e'chalas  ou 
des  rames  de  3  ou  4  pieds,  il  vaut  autant  ne  les 
point  ramer,  pincer  leurs  filets  à  mesure  qu'ils  pa- 
raissent, et  les  réduire  eu  haricots  nains  j  leurs  pre- 
mières fleurs  ne  couleront  point,  leurs  cosses  seront 
plus  grandes,  leurs  fèves  seront  mieux  nourries  : 
le  produit  sera  à  peu  près  égal;  et  on  épargnera 
la  dépense  des  rames. 

On  cueille  ordinairement  peu  de  haricots  en 
vert,  et  quelquefois  point  sur  les  espèces  qu'on 
destine  à  récolter  en  grains  secs.  Cependant  il  est 
profitable  de  cueillir  une  partie  des  premières  cos- 
ses; celles  qui  succèdent  eu  profilent  bien  mieux  ^ 
et  la  récolte  en  sec  en  est  peu  ou  point  diminuée. 
Les  haricots  nains  mûrissent  plus  également  que  les 
espèces  à  rame;  leur  maturité  s'annonce  par  les 
cosses  qui  se  sèchent  el  s'entr'ouvrent.  Alors  on  ar- 
rache les  plantes,  on  les  étend  au  soleil  pendant 
quelques  jours;  ensuite  on  les  lie  par  bottes,  et  on 
les  serre  en  lieu  sec.  Quant  aux  haricots  à  rames, 
on  cueille  les  cosses  à  mesure  qu'elles  deviennent 
sèches;  car,  les  laissant  plus  long-lemps,  la  plupart 
s'ouvriraient,  les  fèves  tomberaient  et  seraient  per- 
dues ;  ou  bien,  s'il  survenait  des  pluies,  elles  péné- 
treraient ces  cosses  sèches,  et  feraient  rouiller  et 
gâter  les  fèves.  On  les  serre  au  grenier  ou  autre 
lieu  sec  :  il  ne  faut  jamais  laisser  les  haricots  sur 
la  terre  ou  sur  le  terreau  à  un  rez-de-chaussée  hu- 
mide. 

Les  haricots  secs  laissés  dans  leurs  cosses  s'y  cou- 
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servent  bons  à  semer  pendant  quatre  ou  cinq  ans; 
au  lieu  qu'e'tant  écossés  ou  battus,  aussitôt  qu'ils 
sont  recueillis,  ils  se  conservent  à  peine  deux  ans. 

Houblon. 

HovBhON f  humulus  lupulus.  — Nous  n'entrerons 
dans  aucun  détail  sur  la  culture  de  cette  plante, 
dont  les  fruits  sont  employés  à  la  fabrication  de 
la  bière  ;  nous  nous  contenterons  de  dire  qu'elle  se 
plaît  dans  les  terres  franches,  légères,  profondes, 
fraîches  et  substantielles,  bien  ameublies  et  défen- 
dues des  grands  vents.  Son  utilité  dans  la  cuisine  se 
réduit  à  l'emploi  que  l'on  peut  faire  de  ses  sarmens 
naissans,  comme  des  asperges,  et  de  ses  feuilles 
que  Ton  mange  en  guise  d'épinard.  Cultivé  pour 
un  usage  aussi  borné ,  le  houblon  ne  vaut  pas  l'ex- 
cellent terrain  et  les  façons  qu'il  exigerait. 

tfy'ssope. 

Hyssope  (  hyssopus  ojjicinalis  ) ,  plante  vivace, 
aromatique,  dont  nous  ne  faisons  mention  qu'à 
cause  de  son  odeur  suave  qui  en  fait  admettre 
quelques  pieds  dans  les  jardins  :  elle  a  plusieurs 
variétés. 

Cette  plante  se  multiplie  de  graine^  mais  plus 
communément  de  ses  rejetons,  que  l'on  plante  en 
automne  ou  au  printemps.  Quand  on  la  met  en 
bordure,  il  faut  la  renouveler  tous  les  deux  ou 
trois  ans,  ou  la  changer  de  place,  parce  qu'elle  est 
sujette  à  laisser  des  vides  qui  ne  sont  pas  agréables 
à  la  vue.  Elle  vient  à  peu  près  partout. 
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Laitue. 

Laitue  (  lactuca  ).  —  Celte  plante  d'Asie  offre 
deux  espèces  qui  ont  donné  un  grand  nombre  de 
variétés.  Nous  indiquerons  les  plus  estimées  dans 
deux  divisions  générales  :  l'une,  des  laitues  pom- 
mées >  lactucœ  capitatœ;  l'autre,  des  laitues  romai- 
nes j  lactucœ  longœ. 

Première  division. 

1.  Laitues  pommées. — Pour  le  printemps. — Gotie. 
ou  gai^.  Petite,  fort  blonde,  feuilles  plissées  et  clo- 
quées  ;  c'est  une  des  meilleures  à  semer,  sous  clo- 
ches et  sous  châssis,  depuis  octobre  jusqu'en  février. 
Il  en  faut  semer  peu  en  pleine  terre,  même  au  prin- 
temps, parce  que  les  moindres  chaleurs  la  fout 
monter.  Sa  graine  est  blanche.  Elle  a  deux  sous -va- 
riétés à  graines  noires,  aussi  hâtives,  et  préférables, 
parce  qu'elles  tiennent  mieux  la  pomme,  surtout 
celle  nommée  lente  à  monter.  —  A  bord  rouge,  ou 
cordon  rouge.  Un  peu  plus  grosse  que  la  précé- 
dente j  feuilles  d'un  vert  blond;  pomme  prompte 
à  se  faire  ,  et  dont  le  sommet  est  teint  de  rouge. 
Elle  dure  peu,  et  ne  convient  que  pour  le  prin- 
temps; elle  passe  bien  l'hiver.  Sa  graine  est  blan- 
che. —  Dauphine ,  une  des  meilleures  laitues  de 
printemps.  Sa  pomme  est  un  peu  plate,  fort  grosse, 
pleine,  tendre,  douce,  se  forme  promptement,  avec 
des  arrosemens  abondans  et  fiéquens.  Sa  graine 
est  noire.  Il  faut  retrancher  les  drageons  qui  sortent 
de  l'aisselle  de  ses  feuilles  basses. 

2.  Pour  l'été  et  l'automne. — Laitue  de  Versailles,. 

i8. 
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Feuilles  basses,  grandes,  fort  cloquées ,  d'un  blond 
blanchâtre;  pomme  grosse,  un  peu  aplatie,  bien 
garnie,  se  soutenant  long-temps  dans  les  chaleurs, 
montant  difficilement.  Graine  blanche.  —  Blonde 
à  graine  noire.  Ses  feuille§  sont  d'un  blond  un  peu 
dore;  sa  pomme,  de  grosseur  moyenne,  est  ferme 
et  bien  garnie.  On  peut  coafo  idre  avec  la  précé- 
denle  la  blonde  de  Berlin  el  la  royale  à  graine 
noire ^  cette  dernière  a  les  feuilles  un  peu  plus 
vertes. — Blonde  paresseuse  ou  jaune  ^V/e.  Feuilles 
unies  et  très-blondes;  pomme  aplatie,  bien  garnie, 
serrée,  assez  grosse;  se  maintenant  bien  pendant 
les  chaleurs.  Graines  blanches.  —  Blonde  trapue. 
Feuilles  étalées  et  plissées;  pomme  aplatie  et  très- 
serrée  :  se  maintient  bien  et  monte  très-diflicile- 
ment.  Graine  blanche.  — Batavia  blonde  ou  silésie. 
Feuilles  un  peu  alongées ,  très-frisées,  très-grandes, 
d'un  vert  un  peu  jaune,  et  teintes  de  rouge  sur  \ei 
bords  qui  sont  très-dentelés;  pomme  évasée,  peu 
fournie.  Cette  laitue  aime  l'eau  et  devient  amèrc 
si  l'on  épargne  les  arrosemens;  elle  est  très- grosse, 
Irès-tendre  et  très-délicate.  Graine  blanche.  — De 
Malte.  Celle-ci  n'est  qu'une  variété  de  la  précé- 
dente, à  laquelle  elle  ressemble.  Ses  feuilles  ne  soni 
pas  teintes  de  rouge  :  elle  est  fort  tendre.  Graine 
blanche.— '6ViO«  ou  batavia  brune.  Feuilles  d'un  vert 
très-foncé;  pomme  lrès-gro6se  et  assez  ferme,  meil- 
leure cuite  que  crue,  peu  difficile  sur  le  terrain. 
Graine  blanche. —  T^f/r^/ze. Feuilles  basses,  très-gran- 
desjisses,  d'un  vert  pâleet  terne;  pomme  fort  grosse, 
bie.i  garnie,  très-ferme,  leudre;  c'est  une  des  plus 
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belles  et  des  meilleures  laitues  d'été.  Elle  veut  un 
bon  terrain  ,  monte  difficilement;  il  faut  même  en 
élever  de  bonne  heure  sur  couclic  si  l'on  veut  re- 
cueillir de  la  graine  qui  est  noire.  —  De  Gènes.. 
Feuilles  d'un  vert  blanc,  très-lisses^  pomme  blan- 
che, de  grosseur  médiocre,  un  peu  aplatie,  teinte 
de  rouge  sur  le  sommet,  se  tenant  bien  et  se  for- 
mant assez  vile.  Graine  noire.  — Mëterelle.  Feuil- 
les assez  vertes j  pomme  bien  fournie  et  très-ferme, 
montant  difficilement.  Graine  blanche.  —  Grosse 
brime  paresseuse  ou  grosse  grise.  Elle  tire  son  nom 
de  sa  lenteur  à  monter  en  graine.  Ses  feuilles,  unie 
par  les  bords,  sont  peu  nombreuses,  crispées,  ser- 
rées les  unes  sur  les  autres,  d'un  vert  gris^  sa 
pomme,  très-grosse,  ferme  et  bien  pleine,  est  un 
peu  teinte  de  rouge  sur  le  sommet.  Il  faut  la  se- 
mer dès  le  commencement  de  mars  pour  en  obte- 
nir de  la  graine,  qui  est  noire.  •—  Pauline  rousse  , 
brune  hollandaise  y  petite  brune.  Feuilles  rondes, 
unies  par  les  bords ,  d'un  vert  brun  lavé  d'un  rouge 
brun  sur  tous  les  endroits  frappés  du  soleil;  pomme 
moyenne,  mais  très-ferme;  montant  difficilement; 
passe  l'hiver;  est  de  toutes  saisons.  Graine  noire. 
—  Sanguine  ou  flagellée  à  graine  blanche.  De 
moyenne  grosseur  et  de  médiocre  qualité,  mais 
agréable  aux  yeux  par  les  veines  rouges  dont  elle 
est  fouettée.  Ses  feuilles,  unies  par  les  bords,  soiit 
d'un  gros  vert,  tiquetées,  maculées,  quelquefois 
entièrement  teintes  de  rouge  brun.  Le  cœur  est 
blond ,  veiné  de  beau  rouge.  Elle  est  tendre  et 
fort  bonne,  monte  facilement  dans  les  chaleurs; 
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convient  mieux  pour  rautomne.  —  Sanguine  à 
graine  noire,  plus  rare  que  la  précédente,  parce 
qu'on  en  obtient  difficilement  de  la  graine;  te- 
nant mieux  la  pomme  dans  les  chaleurs,  et  étant 
variée  de  couleurs  plus  vives. 

3.  Pour  l*hiver.  —  Laitue  passion  ou  de  la  pas- 
sion. Ainsi  nommée  parce  qu'elle  pomme  vers  la 
semaine  sainte.  Elle  résiste  bien  à  l'hiver,  et  c'est 
là  son  principal  mérite,  car  sa  pomme  n'est  ni  belle 
ni  tendre.  Sa  feuille  est  d'un  vert  assez  clair  par- 
semé de  quelques  taches  rougeâtres.  Elle  a  une 
sous-variété  mouchetée  de  rouge  qui  ne  lui  est  pas 
préférable.  Graine  blanche.   - —  Morine.  Feuilles 
d'un  vert  plus  foncé  que  la  passion,  pomme  de 
même  grosseur  et  qualité,  mais  tenant  plus  long- 
temps. Graine  blanche.  —  Petite  crêpe.  Feuilles 
crispées  ou  frisées,  d'un  vert  tirant  sur  le  jaune, 
très-arrondie ,  un  peu  dentelée;  sa  pomme  est  pe- 
tite et  peu  formée;  mais  elle  vient  très-bien  sous 
cloche  en  hiver;  c'est  là  son  seul  mérite^  car  dans 
celte  saison  elle  est  presque  insipide.  Dans  une  terre 
douce  et  très -meuble,   à  une   bonne   exposition 
abritée  par  des  murs  ou  autrement,  elle  vient  un 
poji  plus  grosse  et  meilleure  au  printemps.  Elle  ne 
supporte    pas   les  autres  saisons.  —  Petite  noire, 
Sous-variélé  de  la  précédente,  qui  s'élève  sous  clo 
che  sans  que  l'on  soit  obligé  de  lui  donner  de  l'air. 
Graine  noire. 

Laitues  A  couper. —  Les  crêpes ^  la  gotte,  etc.,  et 
généralement  les  laitues  blondes  et  les  petites  espè- 
ces hâtives,  celle  dite    laitue-chicorée^    la  laitue 
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Epinardj  sont  employées  à  cet  usage  scelle  dernière 
même  repousse,  et  peut  être  coupée  plusieurs  fois. 

Seconde  division. 

Laitues  romaines  ou  chicons.  —  Les  laitues  ro- 
maines offrent  moins  de  variétés  que  les  laitues- 
pommées  :  voici  les  principales.  —  Verte  hdtiçe. 
Bonne  pour  les  couches  et  les  plantations  du  prin- 
temps. —  Verte  maraîchère.  La  plus  cultivée  de 
toutes:  peu  difficile  sur  le  terrain,  elle  réussit  dans 
toutes  les  saisons;  un  lieu  lui  suffit  :  souvent  elle 
se  ferme  sans  ce  secours.  Semée  en  août,  plan- 
tée en  octobre,  au  pied  d'un   mur  bien  exposé, 
elle  soutient  bien  l'hiver.  Graine  noire.  —  Grise 
maraîchère,  A  les  mêmes  propriétés  que  la  précé- 
pente,  mais  est  plus  hâtive  au  printemps  et  plus 
douce;  ses  feuilles  sont  d'un  vert  plus  foncé,  sa 
graine  est  blanche.   Elle  ne  réussit  ni  dans  l'été, 
ni  dans   l'automne.  —   Verte  d'hwer.  —   Grosse 
grise  d'été  et  d'hiver.  —  Rouge  d'hiver.  Elle  ré- 
siste très-bien  à  l'hiver.  -- Alphange  blonde.Tih^ 
grosse.  —  Panachée   ou  sanguine.   Cette  laitue, 
ne  supportant  ni  les  chaleurs  de  l'été  ,  ni  l'humidité 
de  l'automne,  ne  convient  que  pour  le  printemps. 
Dans   cette  saison   elle   est   tendre  et   excellente. 

—  Graine  noire.  Elle  a  une  variété  qui  ne  dif- 
fèreque  par  la  couleur  de  la  graine,  qui  est  blanche. 

—  Blonde  maraîchère.  -  Blonde  de  Brunqy, 
Culture.  —  Dans  un  grand  nombre  de  jardins 

parlicuhers,  les  jardiniers,  n'ayant  ni  couches  ni 
cloches ,  ne  font  les  premières  semences  de  laitues 
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que  dans  le  mois  de  mars ,  et  les  continuent  tous 
les  quinze  jours  jusqu'en  juillet,  pour  avoir  des  lai- 
tues sans  interruption  jusqu'aux  approches  de  l'hi- 
ver. Plusieurs  font  leurs  semis  sur  un  petit  coin  de 
terre  bien  préparée  et  bien  exposée,  ou  ils  répandent 
quelques  graines  sur  les  planches  d'ognon,  carottes 
et  autres  légumes  qui  se  sèment  à  la  fin  de  février 
et  en  mars  j  ce  qui  oblige  de  lever  le  plant  fort 
jeune  pour  le  repiquer  ailleurs.  Par  cette  méthode 
on  ne  jouit  que  tard.  Il  est  bien  préférable  de  se- 
mer à  demeure  j  le  plant  laissé  en  distance  conve- 
nable dans  les  places  où  il  a  levé  se  forme  beau- 
coup mieux  que  celui  qui  est  transplanté^  devient 
plus  fort  et  plus  propre  à  donner  de  bonnes  graines. 
La  laitue  aime  une  terre  douce,  bien  ameublie 
par  le  labour,  et  amendée  par  les  fumiers.  On 
dresse  des  planches  de  4  ou  5  pieds  de  largeur  pour 
y  laisser  ou  y  repiquer  quatre  ou  cinq  rangs  de  lai- 
tues ,  éloignées  l'une  de  l'autre  de  7  à  8  pouces  ou 
davantage,  suivant  l'espèce.  Il  faut  observer  en 
plantant  de  ne  pas  plomber  trop  fortement  avec  le 
plantoir  la  terre  contre  la  racine  de  la  laitue,  et  de 
placer  le  cœur  de  la  plante  au  niveau  du  sol  sans 
le  trop  enterrer.  Aussitôt  que  le  plant  est  repiqué, 
il  faut  le  mouiller  et  continuer  les  arroseraens  sui- 
vant la  saison  ,  la  disposition  du  temps  et  l'espèce 
de  laitue  ,  ayant  l'attention  de  ne  mouiller  dans  les 
chaleurs  que  le  matin  ou  le  soir,  soit  les  semis,  soit 
le  plant  repiqué,  et  pendant  mars  et  avril,  le  ma- 
lin ou  dans  le  milieu  du  jour,  et  jamais  le  soir, 
parce  que  le  plant  périrait  si  une  petite  gelée  le 
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surpienail  mouille.  Le  surplus  delà  culture  delà  lai- 
tue consiste  à  la  serfouir  au  besoin ,  à  arracher  les 
mauvaises  herbes  et  les  pieds  qui  montent  en  graine. 

Pour  avoir  des  laitues  et  des  romaines  dans  le 
courant  de  mai,  il  faut,  depuis  la  mi-aoùt  jusqu'au 
commencement  de  septembre  ,  semer  en  bonne  ex- 
position les  variétés  qui  passent  l'hiver^  telles  que 
les  crcpes,\3i  passio?i,]a  roniai?ie  hâtive,  etc  ,  delà  fin 
d'octobre  ou  au  commencement  de  novembre;  re- 
piquer le  plant  sur  les  plates-bandes  des  espaliers, 
au  midi  et  au  levant ,  ou  sur  des  ados  inclinés  au 
midi;  dans  les  fortes  gelées  le  couvrir  de  litière, 
paillassons,  cessas  de  pois  ou  autres  matières  pro- 
pres à  le  défendre  ,  et  qu'on  retire  dès  que  le 
temps  s'adoucit.  On  laisse  en  pépinière  le  plant 
le  plus  faible;  et,  s'il  résiste  à  l'hiver,  il  fournira 
une  autre  plantation  en  mars.  Si  l'on  ne  voulait  pas 
avoir  la  peine  de  couvrir  et  découvrir  les  laitues 
pendant  l'hiver,  il  vaudrait  mieux  les  planter  dans 
des  plates-bandes  au  nord,  ou  sur  des  ados  inclinés 
au  nord  ,  où  elles  supporteraient  mieux  les  gelées 
ordinaires  que  dans  de  meilleures  exposi lions.  Car, 
lorsqu'elles  sont  couvertes  de  neige  ou  d'humidité, 
si  elles  sont  alternativement  gelées  pendant  la  nuit , 
dégelées  pendant  le  jour,  elles  périssent.  On  pour- 
rait au  commencement  de  mars  les  lever  avec  le 
plus  de  motte  qu'il  serait  possible,  et  les  transplan- 
ter en  bonne  exposition. 

En  septembre  ou  octobre  on  peut  semer  ces  mê- 
mes variétés  sous  cloches,  sur  des  ados  de  leneau 
ou  de  leire  meuble  mcléc  avec  du  crollin;  trois 
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semaines  après  repiquer  le  jeune  plant  plus  à  l'aise 
surd'aulresados^poury  passer  l'hiver  en  pépinière; 
couvrir  les  cloches  de  litière  dans  les  fortes  gelées, 
et  les  découvrir  dans  le  milieu  du  jour,  et  même 
leur  donner  un  peu  d'air,  à  moins  que  le  temps  ne 
soit  excessivement  rude.  Au  commencement  de  fé- 
vrier, leur  donner  chaque  jour  plus  d'air,  oter  entiè- 
rement les  cloches  pendant  le  jour,  et  même  pen- 
dant la  nuit,  si  les  gelées  ne  sont  pas  trop  fortes^  afin 
d'endurcir  le  plant.  Lorsqu'il  aura  passé  environ  huit 
ou  dix  jours  sans  cloches,  et  qu'il  sera  accoutumé  au 
plein  air,  on  le  repiquera  en  place,  en  bonne  ex- 
position,  entre  le  i5  février  elle  i"mars,  si  la 
température  de  la  saison  le  permet. 

Depuis  la  fin  de  septembre  jusqu'aux  nouvelles 
laitues  pommées,  on  sème  tous  les  quinze  jours  de 
la  graine  de  laitue  -  crêpe ,  de  gotlCy  de  laitue- 
chicorée,  etc.  Pour  avoir  pendant  toute  la  saison 
rigoureuse  de  la  petite  laitue  ou  laitue  à  couper 
sur  des  couches  de  chaleur  tempérée,  et  couvertes 
de  4  à  5  pouces  de  terreau  ;  on  sème  la  graine  assez 
clair  en  petits  rayons ,  ou  à  la  volée,  on  la  couvre 
très-peu  de  terreau,  ou  on  la  presse  fortement 
avec  la  main  sur  le  terreau  sans  l'enterrer  j  on  cou- 
vre de  cloches.  Environ  quinze  jours  après,  lorsque 
le  plant  a  deux  bonnes  feuilles^  outre  ses  cotylédons , 
on  le  coupe. 

Pour  avoir  des  laitues  pommées  pendant  l'hiver, 
il  faut,  à  la  fin  d'août,  semer  sur  un  ados  de  ter- 
reau, bien  exposé,  de  la  graine  de  crêpes,  ou  au- 
tres variétés   qui  résistent  au  froid   et   pomment 
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sous  cloches.  Lorsque  le  plant  est  assez  fort,  le  re- 
piquer en  place  sur  des  couches  qui  n'ont  pas  besoin 
d'être  fort  hautes;  il  pomme  sous  cloches   en  de'- 
cembre.  A  la  fin   d'octobre  ou  au  commencement 
de  novembre,  on  fait  un  autre  semis  sur  couche. 
Lorsque  le  plant  fait  sa  première  feuille ,  on  le  re- 
pique plus  à  l'aise  j  et,  lorsqu'il  est  assez  fort,  on  le 
repique  en  place  sur  une  couche  neuve  pour  y 
pommer  en  janvier  j  on  met  cinq  pieds  sous  chaque 
cloche.  Ce  second  semis  et  les  suivans  ne  sont  or- 
dinairement que  des  laitues-crêpes.  En  décembre, 
janvier  et  février  on  fait  de  nouveaux  semis  des 
mêmes  laitues;  mais  la  rigueur  de  la  saison  exige 
plus  de  soins.  On  ne  peut  être  trop  attentif  à  édair- 
cir  le  planta  propos,  le  repiquer  sur  des  couches 
neuves^  maintenir  un   degré  de  chaleur  modéré, 
préserver  la  couche  des  froids,  de  la  neige  et  des 
grandes  pluies,  en  garnissant  bien  les  cloches  de 
litière  et  de  paillassons,  que  l'on  ôte  dans  le  jour 
quand  le  temps  le  permet ;,  mais  sans  donner  d'air. 
Lorsque  les  laitues  commencent  à  pommer,  il  faut 
retrancher  les  feuilles  basses,  qui  sont  jaunes ,  et 
plomber,  approcher,  presser  le  terreau  contre  le  pied. 
Si  au  lieu  de  cloches  on  voulait  se  servir  de  châs- 
sis, il  faudrait  semer  de  la  goite.  Elle  se  traite, 
quant  au  semis  et  au  repiquage  ,  de  la  même  ma- 
nière que  la  crêpe,  mais  elle  a  besoin  d'air  pour 
former  sa  pomme.  On  la  met  en  place  depuis  la 
fin  de  décembre  jusqu'à  la  mi-février,  et  elle  pro- 
duit pendant  le  mois  de  mars  et  la  première  quin- 
zaine  d'avril. 
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Les  laitues  romaines  demandent  les  mêmes  soins 
et  la  même  culture  que  les  laitues  pommées,  et  de 
plus  ont  ordinairement  besoin  d'être  liées,  afin  que 
leurs  têtes  s'emplissent  mieux.  C'est  le  plus  souvent 
la  verte  hâtive  que  l'on  emploie  pour  la  culture  d'hi- 
ver. On  la  laisse  en  pépinière  jusqu'au  commence- 
ment de  janvier.  On  fait  alors  la  première  planta- 
tion sur  couche  tiède,  et  sous  cloches,  donnant  de 
l'air  le  plus  fréquemment  et  le  plus  long-temps 
possible.  Le  reste  du  même  plant,  auquel  on  a  soin 
de  donner  beaucoup  d'air  pour  Tendurclr,  se  place 
eustiite  depuis  la  mi-janvier  jusqu'à  la  mi-février, 
sur  plate-baxide  terreautée  au  pied  des  murs  du  mi- 
di ou  du  levant,  ayant  soin  de  pailler  le  terrain 
avec  du  fumier  court.  Ces  plantations,  tant  sur  cou- 
ches que  sur  plates-bandes,  procurent  de  la  romaine 
bonne  à  cueillir  depuis  février  jusqu'au  temps  où 
elle  est  remplacée  par  le  produit  des  premiers  se- 
mis du  printemps. 

Dans  les  plants  de  laitue  faits  l'hiver  et  le  prin- 
temps, il  faut  choisir  les  pieds  les  plus  gros,  les 
mieux  pommés,  pour  graine  ;  ficher  au  pied  de  cha- 
cun un  échalas  pour  le  marquer ,  et  dans  la  suite 
pour  soutenir  la  tige  contre  les  vents )  dégager  le 
pied  des  feuilles  jaunes  ,  fanées,  pourries,  et  même 
trop  nombieuses.  Lorsque  les  aigrettes  des  graines 
commencent  à  paraître  à  l'extrémité  des  rameaux , 
il  faut  couper  ou  arracher  les  tiges,  les  exposer  pen- 
dant quelques  jours  au  soleil ,  sur  des  draps  ou  dans 
un  van,  ensuite  les  secouer  ou  les  battre  légèrement, 
et  ramasser  la  graine  qui  s'est  détachéej  c'est  la 
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meilleure.  On  remet  les  tiges  au  soleil  pendant  quel- 
ques jours  et  on  les  bat  de  nouveau*  la  graine  qui 
s'en  détache  est  bien  inférieure  à  la  première,  et 
ne  doit  êlre  employée  qu'à  faire  de  la  laitue  à  cou- 
per. La  graine  de  laitue  peut  se  conserver  quatre 
ans,  mais  elle  n'est  très -bonne  que  la  seconde  an- 
née. Pour  que  la  graine  de  chaque  espèce  et  variété 
se  conserve  pure,  il  faut  avoir  soin  de  tenir  éloignés 
les  uns  des  autres  les  plants  porte-graines,  afin  que 
leurs  poussières  fécondantes  ne  se  mêlent  pas. 

Lavande. 

Lavande,  lavandula  spicaj  lavandula  vulgaris:. 
—  Cette  plante  vivac.e.  ou  sous-arbrisseau,  origi- 
naire des  parties  méridionales  de  la  France,  est  cul- 
tivée dans  les  potagers  à  cause  de  sa  bonne  odeur; 
ses  (leurs  sont  bleues  et  en  épij  elle  a  une  variété 
ajleurs  blanches. 

La  lavande ,  qui  peut  se  perpétuer  de  graine  , 
se  multiplie  plus  ordinairement  de  vieux  pieds  écla- 
tés, et  se  plante  en  mars,  avril  et  septembre,  en 
planches  et  plus  souvent  en  bordures,  qu'il  faut  re- 
nouveler tous  les  deux  ou  trois  ans,  parce  que  la 
plante  devient  trop  haute  et  trop  épaisse.  Il  y  a 
plusieurs  autres  espèces  de  lavande,  mais  on  ne  les 
cultive  pas  ordinairement  dans  les  potagers. 

Laurier  franc . 
Laurier  franc,  laurus  nohilis.  Petit  arbre  aro- 
matique dans  toutes  ses  parties ,  originaire  du  Le- 
vant ,  et  naturalisé  dans  le  midi  de  la  France,  où 
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il  s'élève  quelquefois  à  vingt  pieds  et  plus.  Ses  fleurs, 
qui  sont  dioïques,  paraissent  en  mai;  son  fruit  est 
une  baie  noirâtre;  ses  feuilles,  plus  ou  moins  ondu- 
le'es,  selon  la  varie'té,  sont  la  seule  partie  de  l'arbre 
employée  pour  les  usages  de  la  cuisine. 

Cet  arbre,  sensible  aux  grandes  gelées,  résiste 
mieux  à  l'hiver  contre  un  mur  au  nord  qu'à  toute 
autre  exposition.  On  peut  aussi  le  planter  dans  l'an- 
gle de  deux  murs  en  bonne  exposition,  le  couvrant 
de  grande  litière  pendant  les  gelées ,  lui  donnant 
du  jour  et  de  l'air  quand  la  saison  s'adoucit.  Dans 
les  pays  septentrionaux  il  faut  l'élever  en  caisse 
et  le  rentrer  dans  la  serre,  ou,  si  l'on  manque  de 
celte  ressource,  h.  VtnViéë  d'un  souterrain^  dans 
une  écurie,  etc.  Il  aime  l'eau  dans  les  chaleurs. 
On  le  multiplie  de  semences  en  terrines,  sur  cou- 
che chaude,  et  rentrées  à  l'abri  du  froid  les  trois 
premières  années;  de  marcottes  incisées  ou  slran- 
gulées,  de  rejetons,  ou  enfin  de  boutures,  qui  réus- 
sissent rarement. 

Lentille, 

Lentille  commune,  grosse  lentille,  lentille 
BLONDE,  ervum  lens .  Originaire  du  midi  de  la 
France  et  annuelle.  Une  variété,  dite  lentille  à  la 
reine j  lentille  rouge ,  donne  un  grain  plus  petit, 
rougeâtre,  bombé  et  fort  estimé. 

Cette  plante,  dont  il  se  fait  de  grands  semis  dans 
les  champs,  se  cultive  aussi  dans  les  jardins,  surtout 
aux  environs  de  Paris,  où  on  la  sème  en  touffes  ou 
en  rayons.  Elle  ne  réussit  bien  que  dans  les  endroits 
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les  plus  secs  el  les  moins  substantiels,  préférant  les 
terrains  maigres,  sablonneux,  graveleux,  etc.,  aux 
terres  cle  bonne  qualité,  dans  lesquelles  elle  devient 
trop  forte  et  ne  produit  point  de  grain.  On  la  sème 
dès  que  les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre,  fin  de 
février  et  commencement  de  mars.  Du  reste  elle 
ne  demande  aucun  soin.  A  sa  maturité  on  l'arra- 
che ou  on  la  fauche  j  on  la  laisse  sécher  sur  le  ter- 
rain^ on  la  serre  et  on  la  bat  lorsqu'on  le  juge  à 
propos.  Il  ne  faut  pas  la  laisser  trop  sécher  sur  pla- 
ce, on  perdrait  beaucoup  de  grains  à  cause  de  la  fa- 
cilité avec  laquelle  les  cosses  s'ouvrent.  Conservée 
dans  sa  cosse,  elle  est  encore  très-bonne  la  seconde 
année. 

Mâche. 

Mâche,  BOunsETTE,  doucette ^  blanchette.  va- 
lerlana  locusta.  Plante  annuelle  et  indigène  qui  a 
une  variété  connue  sous  le  nom  de  mâche  ronde' j 
beaucoup  plus  touffue  et  meilleure  que  celle  des 
champs.  H  y  a  une  autre  espèce,  la  mâche  d'Italie^ 
qui  est  plus  grande  que  la  commune  ;  sa  feuille , 
plus  large,  est  un  peu  blonde  et  un  peu  velue.  Elle 
est  moins  recherchée,  son  duvet  la  rendant  moins 
agréable  à  manger. 

La  mâche  se  sème  de  i5  jours  en  1 5  jours,  depuis 
la  mi-aoùt  jusqu'à  la  mi-octobre,  en  planche,  à  la 
volée ,  dans  une  terre  bien  ameublie  et  bien  amen- 
dée. La  graine  étant  semée  fort  dru,  ou  l'enlerre 
un  peu  avec  le  râteau,  ou  mieux  on  la  couvre  lé- 
gèrement de  terreau  5  on  la  mouille  très-souvent  : 
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lorsqu'elle  est  bien  levée  on  la  sarcle.  Des  dernières 
planches  de  mâches  que  Ton  consomme  au  commen- 
cement du  printemps  ,  on  en  e'claircit  une  ou  plu- 
sieurs,  suivant  la  quantité'  de  graine  qu'on  se  pro- 
pose de  recueillir.  Les  pieds,  laissés  à  distance  de  4 
à  10  pouces  l'un  de  l'autre,  montent  bientôt.  Aus- 
sitôt que  les  tiges  commencent  à  jaunir,  il  faut  arra- 
cher les  pieds  le  matin  à  la  rosée ,  les  entasser  en 
un  lieu  peu  aéré  ,  et  à  couvert  du  soleil ,  et  les  lais- 
ser en  cet  état  au  moins  pendant  i5  jours,  afin  que 
la  graine  se  nourrisse  et  achève  de  mûrir  j  ensuite 
on  la  secoue  à  la  fourche  pour  faire  tomber  la  graine, 
qu'il  faut  faire  sécher  au  grand  air  pendant  quel- 
ques jours  avant  de  la  vanner  et  de  la  serrer.  Elle 
ne  se  sème  que  la  seconde  année  ,  parce  qu'elle  est 
quelquefois  très-longue  à  lever,  si  on  l'emploie  toute 
nouvelle.  La  graine  de  mâche  se  conserve  au  moins 
six  ans. 

Macre, 

MaCRE,     CORNUELLE,     CHATAIGNE     d'eAU,     TRUFFE 

d'eau  ,  trapa  natans. —  Quoique  cette  plante  n'ap- 
partienne pas  absolu  Tient  au  jardin  potager,  nous 
avons  cru  devoir  en  dire  deux  mots,  parce  qu'elle 
est  alimentaire  et  qu'elle  peut  trouver  sa  place  chez 
quelques  propriétaires. 

La  macre  est  une  plante  annuelle  et  indigène 
dans  les  eaux  stagnantes  et  non  croupissantes.  A  ses 
fleurs  blanches,  qui  paraissent  de  juin  en  août,  suc- 
cèdent à  l'automne  des  fruits  noirs,  anguleux,  qui 
contiennent    une   fécule  nourrissante  et  blanche, 
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d'un  goût  approchant  de  celui  de  la  châtaigne;  ce 
qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  châtaigne  d'eau. 
Ce  fruit  se  mange  cru,  ou  cuit  dans  l'eau  ou  sous 
la  cendre.  On  le  conserve  dans  l'eau  pendant  tout 
l'hiver.  Pour  multiplier  cette  plante  il  suffit  de  dis- 
perser ses  graines  dans  l'eau  un  peu  vaseuse  d'un 
e'iang  ou  d'un  bassin ,  n'ay-ant  pas  moins  de  20  pou- 
ces de  profondeur.  On  n'a  plus  d'autre  soin  que  ce- 
lui de  la  récolte,  qu'il  ne  faut  pas  trop  différer,  car 
pour  peu  qu'on  laisse  passer  le  temps  de  la  matu- 
rité ,  le  fruit  se  détache  et  va  au  fond. 

Maïs, 

Maïs  ,  blé  de  Turquiiî^,  ble  dTnde  ,  zea  maïs,  — 
Plante  annuelle,  originaire  d'Amérique,  et  natu- 
ralisée dans  presque  toutes  les  parties  tempérées  de 
l'Europe.  Quoique  son  usage  soit  beaucoup  plus 
fréquent  dans  la  basse-cour  que  dans  la  cuisine,  ce- 
pendant il  y  a  peu  de  grands  potagers  où  il  n'y  en 
ait  une  ou  deux  planches. 

Le  maïs  aime  les  bons  terrains  ,  et  réussit  pas- 
sablement dans  les  médiocres,  pourvu  qu'ils  aient 
été  amendés  par  des  engrais.  Sous  le  climat  de  Pa- 
ris on  le  sème  dans  le  courant  de  mai,  à  la  volée, 
ou  mieux  par  rangées  alignées,  distantes  d'environ 
3  pieds,  chaque  plante  étant  à  i5  ou  18  pouces  sur 
la  ligne.  On  met  à  i  pouce  de  profondeur  et  autant 
de  distance  l'un  de  l'autre  4  ou  5  grains  de  maïs  ; 
lorsqu'ils  sont  levés  on  n'en  laisse  que  2  en  chaque 
place  et  l'on  arrache  1rs  autres.  Quand  le  plant  a 
acquis  2  pieds  de  hauteur,  on  le  butte  de  8  ou  10 
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pouces.  .On  doit  outre  cela  donner  des  binages 
réite'rës  autant  qu'on  le  peutj  on  supprime  les 
rejetons  qui  viennent  au  pied;  l'on  coupe  les  som- 
mités au-dessus  du  dernier  e'pi,  après  que  la  fécon- 
dation a  eu  lieu ,  ce  qui  se  reconnaît  au  dessèche- 
ment des  pistils  qui  pendent  du  sommet  de  chaque 
épi  comme  une  barbe  soyeuse.  Si  c'est  pour  l'usage 
de  la  table  qu'on  cultive  le  maïs ,  et  que  le  but  soit 
de  se  procurer  un  grand  nombre  de  petits  épis  pour 
confire  au  vinaigre,  ou  frire  comme  des  artichauts, 
il  faut  prévenir  la  croissance  de  l'épi.  Lorsqu'il  ne 
fait  que  de  naître  ou  qu'il  n'a  que  5  ou  6  lignes  de 
diamètre,  on  le  détache,  on  le  tire  de  ses  envelop- 
pe?, on  le  nettoie  de  ses  styles,  et  on  l'emploie  à 
l'usage  auquel  on  le  destine.  La  plante,  dépouillée 
de  son  épi  naissant,  en  produit  d'autres  successive- 
ment ,  pendant  plus  de  deux  mois,  sous  l'aisselle 
des  autres  feuilles  de  la  tige. 

La  maturité  des  épis  se  reconnaît  aisément  au  des- 
sèchement des  enveloppes  qui  les  recouvrent  j  on 
les  détache  alors  par  un  temps  sec ,  on  les  lie  plu- 
sieurs ensemble  en  forme  de  bottillon, et  on  les  sus- 
pend au  soleil  ou  dans  un  lieu  aéré  et  couvert^  afin 
qu'ils  se  dessèchent  parfaitement.  Le  grand  maïs  a 
plusieurs  variétés  différentes  pour  la  couleur  du 
grain  j  il  y  en  a  de  violet^  de  blanc ^  de  bleu^  de 
panaché  ou  marbré  diversement  ;  mais  la  plus  cul- 
tivée est  celle  à  graine  jaune.  On  en  cultive  aussi 
deux  variétés  hâtives  ,  le  maïs  quarantùij  très-pré- 
coce, mais  moins  élevé  et  moins  productif;  et  le 
maïs  à  poulet ,  encore  plus  petit  que  le  précédent. 
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ainsi  que  plus  précoce.  Son  nom  indique  assez  à  quel 
usage  on  l'emploie. 

,-     Mélisse, 

Mélisse  officinale  ,  citronnelle  ,  melissa  offici- 
nalis.  —  Vivace  et  indigène,  accueillie  dans  les  jar- 
dins à  cause  de  son  odeur  un  peu  forte,  mais  agréa- 
ble au  plus  grand  nombre. 

La  mélisse  se  multiplie  par  les  semences,  mais 
plus  communément  et  plus  promptement  par  les 
pieds  éclatés  et  plantés  au  mois  de  mars  en  bonne 
terre,  un  peu  à  Tombre.  Tous  les  ans ,  en  automne , 
on  coupe  toutes  les  liges  à  fieur  de  terre.  Dans  les 
mauvais  terrains  la  mélisse  dégénère  quelquefois 
en  peu  de  temps;  il  faut  la  renouveler  de  semence 
ou  de  plant  bien  franc  tiré  d'ailleurs.  Les  feuilles  re- 
cueillies avant  que  la  plante  fleurisse  sont  préféra- 
bles à  celles  qu'on  ne  recueille  que  vers  l'automne, 
Oa  peut  plusieurs  fois,  pendant  le  printemps  et  l'été, 
couper  les  tiges  naissantes,  afin  de  faire  pousser  des 
feuilles  nouvelles,  qui  ont  plus  de  qualité. 

Melon. 

Melon,  cucumis  melo.  —  Plante  annuelle,  origi- 
naire de  l'Asie ,  dont  il  existe  un  grand  nombre  de 
variétés  que  l'on  peut  ranger  sous  trois  divisions 
principales  :  les  communs  ou  hrode's ,  les  canta- 
loups ,  les  melons  à  écorce  unie  et  mince. 

Première  division. 

Melons  brodés.  —  Maraîcher^  rond,  sans  côtes, 
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brode,  chair  épaisse,  rouge  et  pleine  d'eau,  de  qua- 
lité médiocre,  presque  insipide  lorsqu'il  a  été  trop 
arrosé.  — Sucriii  de  Tours .  Rond,  mais  sujet  à  va- 
rier dans  sa  forme  ;  côtes  peu  sensibles,  écorce  très- 
brodée  ,  un  peu  jaune  au  temps  de  sa  maturité  • 
chair  rouge,  ferme,  pleine  d'eau,  d'un  goût  relevé, 
très-sucrée.  ■—  Petit  sucrin  de  Tours,  Petit ,  rond  , 
aplati  par  les  extrémités  j  écorce  verte,  quelquefois 
assez  brodée j  chair  rouge,  de  bon  goût,*  fruit  Irès- 
plein  ,  précoce ,  propre  au  châssis.  —  De  Langeais. 
Fruit  alongé,  die  moyenne  grosseur,  relevé  de  côtes 
marquées  régulièrement;  au  temps  de  sa  maturité 
son  écorce  devient  d'un  jaune  doré,  quelquefois 
brodée,  quelquefois  lisse;  chair  ferme,  rouge, 
très -épaisse,  sucrée  et  vineuse.  —  Des  Carmes. 
Il  a  deux  variétés,  l'une  moyenne,  l'autre  petite. 
Ce  melon,  de  forme  ovale,  sans  côtes  ou  à  côtes  très- 
peu  marquées,  a  une  écorce  légèrement  brodée, 
qui  devient  presque  jaune  lorsqu'il  approche  de  sa 
maturité.  Sa  chair  est  épaisse  _,  plutôt  blonde  que 
rouge ,  ferme  ,  mais  bien  fondante  et  bien  sucrée. 
■ — Sucrin  à  chair  blanche.  Même  forme  que  le  pré- 
cédent ,  auquel  il  est  supérieur  en  qualité  ;  d'une 
réussite  facile.  —  De  Honjleur.  Très-gros,  alougé, 
côtes  larges  et  bien  marquées;  chair  pleine  d'eau  , 
de  bonne  qualité. — De  Co  lommiers.  Le  plus  gros  de 
tous  les  melons ,  mais  inférieur  en  qualité  au  précé- 
dent, auquel  il  ressemble  assez. 

Seconde  dwision. 

Cantaloups. — Ora/zg-e. 'Fruit  petit,  rond,  à  côtes; 
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chair  rouge,  ferme,   excellente.  Ce  melon,  très- 
hâtif,  convient  pour   la   primeur.  —  Fin    hâtif. 
Plus  petit  que  le  précédent,  plus  aplati,  à  côtes 
plus  marquées,  peu  brodé  et  seulement  par  place  j 
chair  rouge,  très-fine,  et  très-bonne.  —  Noir  des 
Carmes.  Fruit  rond,  un  peu  aplati  par  les  extrémi- 
tés, relevé  décotes  fort  saillantes.  Son  écorce,  quel- 
quefois un  peu  brodée ,  est  chargée  de  verrues  ou 
petites  bosses.  Sa  chair  est  épaisse,  rouge,  ferme, 
sucrée^   excellente.  Réussit  très -bien  sous  châssis, 
où  il  est  fort  hâtif.  —  Petit  prescott.  Fruit  petit , 
rond,  à  côtes  galeuses,  couronné _,  fondant ,  sucré, 
vineux;  il  produit  beaucoup.  On  laisse  4^5  fruits 
sur  le  même  pied.  Ce  melon  hâtif  est  un  des  meil- 
leurs pour  le  châssis. —  Gros  prescott.  Il  a  <îeux  va- 
riétés ,  l'une  à  fond  noir,  Tautre  à  fond  blanc;  pres- 
que aussi  hâtif  que  le  précédent,  plus  gros,  même 
forrne  et  même  qualité.  —  Boule  de  Siam.  Fond 
noir,  côtes  larges  et  relevées,  parsemées  de  gale  ; 
très-aplati  à   ses  deux  extrémités;  chair  un' peu 
grossière,  mais  de  bon  goût.  II  y  a  encore  plusieurs 
autres  variétés  de  cantaloups,  toutes  de  bonnes  qua- 
lités, telles  que  le  cantaloup  à  chair  verte ,  celui 
à  chair  blanche ,  le  mogol,  le  gros  cantaloup  noir 
de  Hollande,  le  gros  portugal ,  etc. 

Troisième  division. 

Melons  a  écorce  unie.  —  J)e  Malte  à  chair 
blanche.  Fruit  de  forme  alongée,  assez  gros;  chair 
fondante  et  sucrée.  Hâtif.  -  De  Malte  à  chair 
rouge.  Même  forme  ,  tres-bon,  aromatisé.  Plus  hâ- 
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tif  que  le  précédent.  —  Muscade  des  Etats-Unis. 
Fruit  très-petit,  chair  verte,  fondante 5  excellent. 
—  Du  Pérou,  Ynmi  ovale,  écorce  mince;  chair 
blanche,  fondante,  sucrée.  —  De  Malte  d'hiver. 
Écorce  lisse j  chair  d'un  blanc  vert,  fondante, par- 
fumée. Le  fruit  peut  se  conserver  jusqu'au  mois 
de  février.  — De  Perse,  Fruit  très-alongé,  écorce 
verte,  rayée  de  jaune j chair  verte,  fondante.  Même 
durée  que  le  précédent. 

Culture.  —  Si  Ton  veut  des  primeurs  il  faut 
faire  au  mois  de  janvier  une  cx)uche  de  longueur 
à  volonté,  de  3  bons  pieds  de  hauteur  et  de  2 
pieds  et  demi  ou  3  pieds  de  largeur  5  établir  en 
même  temps  autour  un  réchaud  d'un  pied  de  lar- 
geur, de  6  pouces  plus  haut  que  la  couche,  et  cou- 
vrir la  couche  de  6  pouces  de  terre  ou  de  terreau. 
Aussitôt  qu'elle  aura  jeté  son  grand  feu,  conservant 
cependant  encore  assez  de  chaleur  pour  que  la  main 
enfcnicée  dedans  puisse  y  résister  avec  peine,  remplis- 
sez dfe  terre,  que  vous  foulerez  très-peu,  des  pots  de  4 
pouces  de  diamètre  en  dehors;  semez  une  gçaine  de 
melon  dans  chacun;  enfoncez-les  dans  la  couche ^ 
posez  les  châssis ,  et  couvrez-les  de  paillassons-  pour 
garantir  du  froid  et  accélérer  la  végétation.  Lors- 
que la  graine  est  levée,  il  faut  accoutumer  peu  à 
peu  le  plant  à  la  lumière,  en  soulevant  les  paillas- 
sous,  pour  les  ôter  ensuite  tout-à-fait,  et  n'avoir  à 
les  remettre  que  pendant  les  nuits  et  les  gelées.  On 
ne  doit  pas  négliger  de  donner  de  l'air  toutes  les 
fois  qu'il  est  supportable,  et  surtout  lorsqu'il  fait 
quelques  rayons  de  soleil ,  profitant  de  ce  moment 
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pour  essayer  les  verres  des  châssis  lorsqu'ils  sont 
chargés  des  vapeurs  humides  de.  la  couche  j  on  a 
soin  d'entretenir  une  chaleur  modérée  dans  la  cou- 
che en  remaniant  le  réchaud  avec  du  fumier  neuf, 
et  le  rétablissant  sur- le- champ.  Enfin ,  lorsqu'on 

.  prévoira  que  ce  secours  sera  insuffisant  pour  sou- 
tenir la  chaleur,  il  faut  faire  uoe  autre  couche 
semblable  ^  dans  laquelle  on  transportera  les  pots. 
En  même  temps  on  sèmera  d'autres  graines  de  me- 
lon dans  d'autres  pots  sur  cette  seconde  couche, 
pour  avoir  du  plant  propre  à  succéder  au  premier, 
ou  à  le  remplacer  en  cas  qu'il  périsse.  Cette  se- 
conde couche  et  le  plant  exigent  les  mêmes  soins.  Les 
deux  couches  doivent  être  faites  de  manière  que  la 
chaleur  de  chacune  se  conserve  au  moins  trois  se- 
maines. Si  elle  durait  moins  long-temps,  il  faudrait 
en  faire  une  troisième  pour  y  transporter  le  plant 
avant  de  le  mettre  en  place  à  demeure.  Enfin,  lors- 
qu'il a  deux  feuilles,  non  compris  les  cotylédons, 
on  pince  la  tige  au-dessus  de  la  deuxième  feuille^ 
ce  qui  force  le  développement  des  bourgeons  placés 
à  l'aisselle  des  feuilles,  et  donne  lieu  à  la  naissance 
de  deux  ou  trois  branches  latérales  au  lieu  d'une 
seule  verticale.  Deux  jours  après  on  met  le  plant  en 

X  place.  A  cet  eiFet  on  a  du  préparer  des  couches  lar- 
ges de  4  pieds  et  demi  sur  2  pieds  de  hauteur, 
foulées  et  marchées  convenablement,  inclinées  au 
midi  et  couvertes  de  châssis.  Lorsque  le  premier 
feu  est  passé  on  les  garnit  de  10  pouces  ou  1  pied  de 
terreau  mêlé  avec  un  sixième  de  terre  légère  au 
plus.  On  fait  ensuite  les  réchauds  que  l'on  couvre 
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pareillement  de  terre.  Lorsque  la  couche  est  d'une 
chaleur  convenable,  on  y  place,  2  pouces  plus  bas 
que  la  superficie  de  la  terre,  le  plant  en  motte 
bien  entière  ;  et  si  la  terre  est  sèche,  on  y  verse  un 
peu  d'eau  pour  la  lier  avec  celle  de  la  motte.  On 
dispose  le  plant  à  3  pieds  de  distance  l'un  de  l'au- 
tre; et^  lorsqu'il  a  commencé  à  ve'géter,  on  chausse 
la  tige  pour  faire  pousser  de  nouvelles  racines.  On 
continue  les  soins  que  nous  avons  indique's  plus 
haut ,  et  l'on  donne  plus  d'air  à  mesure  que  la  cha- 
leur augmente.  Lorsque  les  nouvelles  branches  ont 
quatre  ou  cinq  feuilles,  on  les  pince  au-dessus  de  la 
seconde  feuille,  afin  qu'elles  se  ramifient.  Ces  nou- 
veaux jets  se  taillent  de  même ,  et  encore  ceux  qui 
en  naîtront ,  si  les  tailles  précédentes  n'ont  pas  pro-! 
duit  un  nombre  de  branches  suffisant  pour  garnir 
la  couche;  nombre  qui  peut  rarem'ent  excéder  huit, 
hk  moins  que  le  pied  ne  soit  très-vigoureux  et  d'une 
variété  de  petits  melons. 

Pendant  la  multiplication  successive  de  ces  bran- 
ches, il  faut  être  attentif  à  supprimer  les  branches 
gourmandes  qui  sortent  quelquefois  du  tronc  ,  les 
branches  plates,  les  petites  branches  faibles  qui 
s'alongent  à  5  ou  6  pouces  avant  que  d'avoir  une 
feuille,  une  partie  des  vrilles,  certaines  grandes 
feuilles,  plus  alongées,  plus  épaisses  et  d'un  vert 
plus  foncé  que  les  autres;  toutes  productions  qui 
consomment  inutilement  beaucoup  de  sève.  Faire 
choix  des  branches  fortes,  bien  placées,  bien  condi- 
tionnées, dont  les  feuilles  naissent  à  peu  de  dis- 
tance  les   unes    des   autres;  les  ranger  de   façon 
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qu'elles  couvrent  et  garnissent  bien  le  terrain,  sans 
être  confuses.  Laisser  ces  bras  croître  et  s'alonger 
en  liberté  jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  du  fruit  noué  et  ar- 
rêté. S'il  en  noue  plusieurs  sur  chaque  bras,  ou  sur 
quelques-uns,  attendre  que  la  régularité  de  leur 
forme  soit  bien  décidée  j  car  dans  ce  fruit  les  défauts 
extérieurs  sont  des  marques  ordinairemeat  certai- 
nes de  défauts  de  qualité.  Ayai^t  fait  choix  des  fruits 
les  mieux  conformés  etles  mieux  conditionnés, sup- 
primer les  autres,  n'en  laissant  qu'un  sur  chaque 
branche.  En  même  temps  tailler  la  branche  h  un  œil 
au-delà  du  fruit,  si  elle  est  faible;  à  deux  ou  trois, 
si  elle  est  vigoureuse;  car  le  fruit  peut  périr  par 
excès  comme  par  défaut  de  nourriture.  Si  une  bran- 
che a  éié  d'abord  taillée  à  deux  ou  trois  yeux,  dans 
la  suite  elle  se  rabattra  à  un  seul,  lorsque  Is  fruit, 
étant  parvenu  jusqu'à  sa  grosseur^  pourra  consom.- 
mer  toute  la  sève  de  cette  branche.  Cependant  aux 
variétés  de  petits  melons  on  peut  laisser  deux  fruits 
sur  les  bras  forts  lorsque  le  pied  montre  une  grande 
vigueur.  Les  bras  étant  ainsi  arrêtés,  il  ne  manque 
pas  de  sortir  des  branches,  tant  des  yeux  qui  sont 
au-delà  du  fruit,  que  de  ceux  qui  les  précèdent. 
Tous  les  huit  jours  au  moins  il  faut  faire  la  revue 
de  ces  nouveaux  jets,  et  en  retrancher  plus  ou 
moins,  suivant  la  force  du  pied  et  le  nombre  des 
fruits  qu'il  porte.  11  est  bon  de  laisser  courir  quel- 
ques-unes de  ces  branches  pour  absorber  le  superflu 
de  la  sève,  plutôt  que  de  ruiner  la  plante  par  des 
mutilations  continuelles. 

Depuis  que  le  fruit  est  noué  et  arrêté  jusqu'à  sa 
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parfaite  maturité,  il  est  essentiel  de  le  préserver 
d'être  mouillé  par  l'eau  des  pluies  ni  des  arrose- 
mens  :  le  tronc  de  la  plante  demande  la  même  atten- 
tion. Lors  donc  qu'il  survient  de  la  pluie,  ou  qu'il 
faut  mouiller,  ou  met  des  cloches  ou  des  pots  ren- 
versés sur  le  pied  et  sur  chaque  fruit,  et  on  les  re- 
tire ensuite.  Ce  soin  est  important,  surtout  dans  les 
armées  pluvieuses.  Le  melon  ne  doit  être  arrosé 
que  dans  Textrême  nécessité,  surtout  les  espèces  de 
la  première  division»  Au  lieu  de  mouiller  la  couche 
en  plein ,  il  vaut  miieux  verser  Teau  cà  et  là  sans 
mouiller  la  plante,  ou  n'arroser  que  les  sentiers, 
lorsque  Ton  pense  que  les  racines  peuvent  y  être 
parvenues.  Quand  les  fruits  approchent  de  leur 
maturité,  on  les  place  sur  une  tuile  ou  un  morceau 
de  planche ,  pour  les  préserver  de  l'humidité  de  la 
couche,  et  on  les  couvre  d'une  cloche. 

On  peut  ainsi  semer  des  melons  sur  couche  de- 
puis le  commencement  de  janvier  jusqu'au  com- 
mencement de  mai.  Les  premiers  et  les  derniers 
semis  sont  ;de  cantaloups  et  de  melons  de  petite 
espèce,  qui  sont  plus  hâtifs  que  les  autres.  Les  se- 
mis d'avril  se  font  sur  des  couches  qui  ne  forment 
qu'un  simple  massif  que  l'on  recouvre  de  terreau . 
dans  lequel  on  mêle  un  tiers  de  terre  environ  :  on 
peut  alors  se  passer  de  châssis,  des  cloches  ou  des 
verrines  suffisent,  en  les  couvrant  toutes  les  fois  que 
le  temps  l'exige,  surtout  pendant  les  nuits  froide?. 
Au  mois  de  mai ,  lorsque  la  chaleur  devient  forte , 
on  jette  de  la  paille  sur  les  cloches  pour  amortir 
les  rayons  d'un  soleil  brûlant  qui  produirait  subite- 
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ment  une  trop  forte  évapora tionj  il  est  bon  aussi 
de  jeter  quelques  pouces  de  litière  sur  la  couche 
pour  l'empêcher  de  se  dessécher  trop  promptement. 

Culture  des  melons  en  pleine  terre. 

Vers  le  i5  mars,  dans  un  terrain  profond ,  léger, 
substantiel  sans  être  humide,  d'ailleurs  bien  abrité 
du  nord  par  des  murs ,  des  bâtimens,  ou,  à  leur  dé- 
faut, des  branchages,  des  paillassons,  etc. ,  et  sur  le- 
quel donne  le  soleil  depuis  son  lever  jusqu'à  ce  qu'il 
se  couche,  on  ouvre  des  trous  carrés,  éloignés  les 
uns  des  autres  d'environ  3  pieds ,  pris  du  milieu 
d'un  trou  jusqu'au  milieu  d'un  autre  :  on  donne  en- 
viron 1  pieds  ou  1  pieds  i  de  profondeur,  longueur 
et  largeur,  à  ces  trous  j  on  les  remplit  de  fumier  long, 
qu'on  tasse  et  qu'on  piétine  autant  qu'il  est  possible; 
on  recouvre  ce  fumier  d'environ  g  pouces  de  bonne 
terre  bien  substantielle _,  mêlée  avec  un  peu  de  crot- 
tin bien  émietté,  du  sable,  et  du  terreau  des  trous 
de  l'année  précédente. 

Vers  le  lo  avril ^  et  plus  tôt  si  la  saison  le  permet, 
on  couvre  ces  trous  avec  des  verrines  de  grande  di- 
mension ,  afin  de  favoriser  la  fermentation  que  le 
libre  accès  d'un  air  encore  froid,  surtout  pendant 
la  nuit,  retai^derait  nécessairement.  Lorsqu'elle  est 
bien  établie,  et  que  la  surface  de  la  terre  de  ces 
couches  sourdes  annonce  une  chaleur  de  35  à  40  de- 
grés du  thermomètre  de  Réaumur,  on  enfonce  à 
environ  I  pouce  de  profondeur  et  4  pouces  de  dis- 
tance plusieurs  graines. de  melon,  qui  ne  tardent 
guère  à  germer.  Quand  les  plants  ont  trois  ou  qua- 

19- 
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tre  feuilles,  on  choisit  les  deux  qui  paraissent  le 
plus  vigoureux ,  que  Ton  taille  à  deux  yeux  ;  et  par 
la  suite  on  continue  à  tailler  les  branches  comme 
nous  l'avons  prescrit  précédemment. 

On  a  toujours  l'attention  de  tenir  les'plantes  cou- 
vertes par  les  verrines,  et  même  de  les  garantir  par 
dés  paillassons  de  la  fraîcheur  des  nuits.  Bientôt  les 
verrines  étant  trop  étroites  pour  contenir  les  bran- 
ches, on  les  soutient  en  l'air  au-dessus  de  chaque 
plante  par  des  supports;  si  la  journée  est  chaude,  les 
plantes  jouissent  des  bienfaits  de  l'air  et  du  soleil  j 
si  elle  est  froide  et  pluvieuse,  on  couvre  les  verrines 
avec  des  paillassons  :  l'on  continue  ces  soins  jusqu'à 
ce  que  la  fraîcheur  des  nuits  ne  puisse  plus  être  nui- 
sible aux  melons.  Les  arrosemens  et  sarclages  se 
font  quand  il  est  nécessaire. 

Lorsque  les  melons  ont  acquis  un  peu  de  grosseur 
on  leur  donne  une  tuile  ou  une  planche  pour  sup- 
port, et  l'on  détruit  assidûment  toutes  les  branches, 
vrilles,  feuilles,  qui  épuiseraient  la  sève  inutilement. 
Cette  méthode,  suivie  aux  environs  d'Honfleur,  et 
depuis  quelque  temps  aux  environs  de  Paris,  est 
très-favorable  pour  donner  des  melons  tardifs,  lors- 
que ceux  de  couche  sont  sur  le  point  de  finir  j  mais 
elle  ne  réussit  parfaitement  que  lorsqu'on  est  secondé  . 
d'un  été  sec  et  chaud. 

11  ne  faut  pas  cultiver  près  des  espèces  de  melons 
que  l'on  veut  conserver  dans  leur  pureté  les  concom-- 
bres,  potirons  et  autres  plantes  de  la  famille  des  cu- 
curbitacéesj  mais  isoler  chac[ue  espèce  de  manière 
que  la  poussière  fécondante  des  unes  ne  puisse  at- 
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teindre  celle  des  autres.  Outre  cette  attention,  si 
Ton  veut  avoir  de  bonne  graine,  il  faut  choisir  un 
fruit  qu'on  juge  très-bon  à  son  odeur,  à  son  poids , 
à  la  régularité  de  la  forme  et  à  la  grosseur  convena- 
ble à  sa  variétéj  on  peut  même  en  couper  un  petit 
morceau  et  s'assurer  de  sa  bonté  par  le  goût  j  le  lais- 
ser sur  le  pied  jusqu'à  ce  qu'il  tombe  en  pourriture, 
ou  le  cueillir  lorsqu'il  est  passé  de  maturité,  et  l'ex- 
poser au  soleil  jusqu'à  ce  qu'il  pourrisse  j  alors  en 
retirer  la  graine ,  l'essuyer,  la  laisser  bien  sécher  à 
l'ombre _,  la  serrer  en  lieu  sec  :  elle  sera  bonne  à 
semer  pendant  huit  ou  neuf  ans. 

Melon  d'eau. 

Melon  d'eau,  citrouille,  pastèque,  cucurhita 
chrullus.  —  Cette  plante,  qui  tient  de  la  nature  du 
melon,  a  les  feuilles  rudes,  très-découpées;  le  fruit 
est  ordinairement  arrondi.  Son  écorce  est  lisse,  verte, 
mouchetée  ou  marbrée.  Sa  chair,  rouge  ou  blanche, 
est  sucrée,  très-fondante,  mais  un  peu  fade;  elle 
renferme  au  centre  du  fruit  des  graines  noires  ou 
rouges.  En  le  semant  de  très-bonne  heure,  comme 
les  melons  hâtifs,  et  le  traitant  de  la  même  ma- 
nière ,  on  peut  hâter  sa  maturité  et  s'en  procurer  la 
.jouissance  à  l'époque  des  grandes  chaleurs ,  temps 
où  il  doit  être  le  plus  agréable  par  sa  chair  fondante 
et  rafraîchissante.  Si  Ton  ne  le  cultive  que  dans 
l'intention  de  le  confire  avec  le  cédrat  et  autres 
fruits  de  ce  genre,  dont  il  prend  très-bien  le  goût 
et  le  parfum,  on  doit  désirer  qu'il  ne  mûrisse  que 
dans  le  temps  où  ces  fruits  arrivent  à  Paris;  alors 
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on  le  sème  sur  couche^  ea  mars  ou  avril,  soît  à  de- 
meure, soit  pour  repiquer  le  plant  sur  couche,  ou 
même  en  pleine  terre  dans  de  petites  fosses  remplies 
de  bonne  terre  composée,  ou  de  terreau.  Lorsque 
par  la  taille  les  pieds  sont  garnis  d'un  nombre  suffi- 
sant de  bras,  on  les  laisse  courir  en  liberté ,  sans  les 
arrêter  ni  supprimer  aucun  des  fruits  qui  y  nouent. 
Ils  ne  demandent  d'autres  soins  que  d'être  mouillés 
au  besoin» 

Melongène. 

MeLONGÈnE^   MÉrANGÈnE,    MtlYENNE  ,   AUBERGINE, 

solanum  melongena.  —  Cette  plante,  originaire  des 
parties  chaudes  de  l'Amérique  méridionale,  a  plu- 
sieurs variétés  qui  diffèrent  par  la  couleur  et  la 
forme  du  fruit.  La  variété  à  fruit  petit,  ovale  et 
d'un  blanc  luisant,  fort  semblable  à  un  œuf,  est 
malsaine  à  manger,  et  ne  se  cultive  que  comme 
plante  d'agrément.  On  la  nomme  solanum  meloîi- 
gena  ovifera. 

Toutes  les  variétés  de  melongcne  sont  annuelles 
et  épineuses,  et  leur  fruit  n'a  de  goût  que  celui  qu'il 
reçoit  des  assaisonnemens.  La  graine  se  sème  de 
bonne  heure  sur  couche,  afin  que  la  récolte  du  fruit 
prévienne  les  premières  gelées  de  l'automne,  aux- 
quelles cette  plante  succombe.  Lorsque  le  plant  est 
assez  fort  et  qu'il  n'y  a  plus  de  gelées  à  craindre,  on 
le  repique  à  i8  pouces  de  distance,  sur  couche  ou 
dans  une  plate-bande  d'espalier  au  midi ,  et  on  le 
mouille  souvent. 
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Menthe. 

Menthe  commune  ou  baume,  menlha  sativa.—  Ou 
en  connaît  plusieurs  espèces  et  variétés,  mais  nous 
ne  placerons  dans  le  jardin  potager  que  le  baume 
proprement  dit,  et  la  m.enlhe^poivree,  rnenthapipe- 
rita.  Leur  culture  est  la  même. 

La  menthe  ou  baume  est  un^' plan  te  vivace  que 
l'on  peut  multiplier  de  semence  au  printemps,  de 
préférence  à  l'ombre,  sur  une  terre  bien  préparée,  et 
en  couvrant  peu  la  graine  j  quand  le  plant  est  un 
peu  fort,  on  le  met  en  place  sur  une  terre  douce  et 
fraîche,  éloignant  les  pi^^ds  de  12  à  i5  pouces,. nnrce 
que  les  racines  tracent  beaucoup;  mais  on  multiplie 
plus  souvent  celte  plante  par  ses  drageons  repiqués 
plus  profondément  dans  une  terre  légère,  bien  amen- 
dée, que  l'on  entretient  fraîche  par  des  arrosemcus 
assez  fréquens  dans  les  chaleurs.  Sarclage  au  besoin. 
Moutarde, 

Moutarde  ou  seneve,  sinapis  nigra.  —  Plante  an- 
nuelle et  indigène  que  l'on  cultive  plus  souvent  en 
grand,  mais  aussi  quelquefois  dans  les  vastes  po- 
tagers où  l'on  veut  récolter  tout  ce  qui  peut  être 
utile  en  cuisine.  Elle  a  une  variété,  —  blanche,  S, 
alhuy  employée  aux  mêmes  usages^  et  qui  se  cul- 
tive de  même. 

La  moutarde  se  sème  très -clair,  à  la  volée,  en 
mars,  dans  une  terre  meuble  bien  exposée,  et  amen- 
dée avec  du  fumier  bien  consommé.  La  graine  est 
mûre  ordinairement  à  la  nn  d'août  et  dans  le  com- 
mencement de  septembre.  On  arrache  les  pieds  à 
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mesure  qu'ils  jaunissent^  on  les  entasse  dans  un  gre- 
nier; on  les  couvre  de  paille,  et  lorsque  tous  les 
pieds  sont  récoltés,  on  bat  'a  graine  avec  des  ba- 
guettes légères,  afin  de  ne  pas  l'écraser.  Conservée 
en  lieu  sec,  elle  est  bonne  à  semer  pendant  trois  ou 
quatre  ans. 

Les  personnes  qui  aiment  le  goût  piquant  de  cette 
plante  peuvent  employer  ses  jeunes  feuilles  en  four- 
niture de  salade.  A  cet  effet  on  la  sème  épais  en 
rayon  tous  les  i5  jours,  comme  le  cresson alenois. 

Navet. 

NaVet,  hrassica  napiis.  —  Cette  plante  indigène 
et  bisannuelle  offre  un  grand  nombre  de  variétés 
qu'il  serait  trop  long  et  même  impossible  de  bien 
caractériser,  le  navet  variant  de  saveur  et  même  de 
caractères  extérieurs  par  la  seule  influence  du  ter- 
rain dans  lequel  on  le  cultive.  Nous  nous  contente- 
rons d'indiquer  un  petit  nombre  des  variétés  les 
plus  distinctes  et  les  plus  généralement  connues.  — 
De  Preneuse.  Petit,  demi-long,  chair  ferme  lors- 
qu'elle est  cuite.  —  DeMeaux.  Très-alongé,  chair 
comme  le  précédent;  sa  peau  est  d'un  blanc  tirant 
sur  le  jaune.  —  De  Saulieu.  Même  forme,  même 
chair,  écorce  noirâtre.  —  Petit  herlin  où  tdtau. 
Très-petit.  Ces  variétés,  excellenles  dans  les  ragoûts, 
n'acquièrent  leur  qualité  que  dans  les  terrains  sa- 
blonneux et  doux;  dans  les  terres  fortes  et  argileu- 
ses i!s  deviennent  fibreux,  verreux  et  inférieurs  aux 
espèces  plus  communes. — Des  Vertus.  Oblong,  chair 
tendre  lorsqu'elle  est  cuite,  écorce  irès-blanche;  hâ- 
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tif  et  de  bonne  qualité. — Des Sablons.Vresque  rond, 
chair  tendre,  e'corce  blanche.  —  Rose  du  Palatinat. 
Le  collet  d'oùsortent  les  feuilles  est  rosej  chair  tendre 
et  sucrée.— Gro5  long  cV Alsace.  Très-gros,plus  con- 
venable à  la  grande  culture,  et  pour  les  animaux, 
parce  qu'il  est  peu  délicat.  —  De  Clairfoniaine. 
Moitié  hors  de  terre  et  très-alongé.  —  Blanc-plat, 
hâtif  et  rouge-plat  hâtif.  Très-précoce ,  sans  autre 
mérite.  —  Ra^'e  du  Limousin j  rahiole,  turneps. 
Caltiv  é  pour  les  bestiaux,  mais  de  bonne  qualité^  et 
moins  difficile  que  les  autres  sur  le  terrain. —  Jaune 
de  Hollande.  De  forme  ronde,  à  écorce  et  chair 
jaunâtres.  —Jaune  ^risVo^je.  Résistant  mieux  aux 
gelées  que  les  autres  navets. — Noir  d'Alsace.  l,on^, 
très-doux  et  bon.— Gm  de  Morigny.  De  forme  ob- 
ronde,  de  qualité  médiocre,  sujet  à  corder. 

Le  7iai'et Siime  les  terres  légères  et  sablonneuses; 
il  y  devient  moins  gros  que  dans  les  terres  qui  ont 
plus  de  consistance,  mais  il  y  acquiert  plus  de  goût 
et  de  qualité.  Quelle  que  soit  la  nature  du  terrain, 
il  doit  être  bien  labouré,  dressé  et  ameubh;  par  un 
temps  pluvieux  ou  couvert  ou  y  sème  la  graine  très- 
clair,  et  on  y  passe  légèrement  le  râteau.  Depuis 
qu'elle  est  levée  jusqu'à  ce  que  le  plant  ait  quel- 
ques feuilles,  il  faut  fréquemment  donner  de  lé- 
gères mouillures  pour  en  éloigner  le  puceron,  la  li- 
sette,  qui  dévorent  les  cotylédons  et  ruine  le  semis, 
surtout  dans  les  mois  de  juin,  juillet  et  août,  temps 
auquel  on  a  coutume  de  semer  le  navet  j  les  espèces 
hâtives  peuvent  encore  réussir  étant  semées  au  com-  ^ 
mencemcnt   de  septembre.    Lorsque  le  plant  est 
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fortifié,  on  le  sarcle  et  on  l'ëclaircit  :  il  ne  demande 
pas  d'autres  façons.  Quelquefois,  pour  avoir  des  na- 
vets d'été,  on  les  sème  dès  le  mois  de  mars  et  d'avril, 
mais  alors  ils  sont  fort  sujets  à  monter,  et  il  ne  faut 
employer  que  de  la  graine  de  deux  ans.  Avant  les 
fortes  gelées  on  arrache  les  navels,  et  ou  les  enlasse 
en  lieu  couvert;  lorsqu'ils  sont  un  peu  ressuyés,  on 
les  met  dans  le  sable,  ou  eu  tas  sans  sable,  dans  une 
serre;  si  on  en  avait  une  trop  grande  quantité  pour 
les  loger  dans  la  cave,  la  âerre  ou  le  cellier,  ou  les 
mettrait  lit  par  lit,  avec  du  sable,  dans  un  trou  de 
7  à  8  pieds  de  profondeur;  on  le  couvre  avec  de  la 
terre  bien  tassée,  terminée  en  butte  recouverte  d'un 
toit  grossier  de  chaume,  afin  de  favoriser  l'écoule- 
ment des  eaux.  Au  mois  de  mars  on  choisit  le  nom- 
bre convenable  des  navets  les  plus  beaux  et  des  plus 
sains,  et  on  les  plante  à  i  pied  de  distance  pour  re- 
cueillir de  la  graine.  Les  semences  sont  mûres  Iprs- 
que  les  cosses  sont  jaunes.  On  les  cueille  de  préfé- 
rence à  la  rosée,  afin  qu'elles  ne  s'ouvrent  pas;  on  les 
fait  sécher  au  grand  air;  on  les  conserve  dans  un  lieu 
sec,  el  elles  sont  bonnes  à  semer  pendant  deux  ans. 

Ognon, 

Ognon  ,  allium  cepa. — Plante  bisannuelle  qui  a 
plusieurs  variétés;  voici  les  principales: — i^oiige 
foncé }  —  rouge  pâle ^  — jaune}  —  d'Espagne;  — 
h  double  tige,  rouge  pale,  à  petites  feuilles ,  très- 
hâtif;  —  blanc  gros  ;  —  blanc  hâtif;  — py  ri  forme  ; 
—  d'Egypte,  dont  la  tige  à  fleur  donne  plus  de  bul- 
bes que  de  graines;  —  patate ,  sous  terre ,  portant 
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rarement  des  tiges  à  graines,  se  multipliant  par 
caïeux  plantés  en  janvier  ou  février,  dans  une  terre 
plutôt  forte  que  légère. 

Uognon  aime  un  terrain  gras,  et  précédemment 
amendé  par  des  engrais,  et  non  pas  nouvellement 
fumé,  meuble  et  préparé  par  deux  labours,  dont  le 
dernier  doit  être  fait  environ  un  mois  avant  que 
Ton  sème,  afin  que  la  terre  soit  un  peu  affermie. 

En  juillet  et  août,  dans  les  terres  fortes,  en  août 
et  jusqu'à  la  rai-septerabre  dans  les  terres  légères,  on 
sème  fort  dru  une  planche,  ou  plusieurs,  suivant  le 
hesoiïifd^ ognon  blanc  /irt^Z/'préférablement  au  blanc 
gros,  au  rouge  et  au  pâle,  qui  cependant  réussissent 
bien.  Si  le  temps  est  sec,  on  donne  quelques  arro- 
semens  pour  faciliter  et  avancer  la  germination  de 
la  graine  ;  mais  lorsqu'elle  est  levée,  oh  ne  mouille 
plus.  En  octobre  on  repique  à  2  ou  3  pouces  de 
dislance  le  jeune  plant,  dont  on  laisse  une  petite  por- 
tion en  pépinière,  pour  regarnir  en  mars  les  pieds 
qui  peuvent  périr  pendant  l'hiver.  Dans  les  neiges 
et  les  très-fortes  gelées, -il  est  bon  de  jeter  dessus 
un  peu  de  htière  ou  de  feuilles  d'arbres.  Au  prin- 
temps, presque  tous  les  pieds  poussent  des  tiges  ;  il 
faut  les  pincer  à  mesure  qu'elles  paraissent,  et  en 
même  temps"  tordre  et  coucher  la  fane  en  mouil- 
lant souvent  et  abondamment  j  les  bulbes  devien- 
nent grosses  et  belles;  elles  sont  formées  en  mai  ou 
juin.  On  les  arrache  et  on  les  consomme  pendant 
l'été  et  l'automne  ;  car  elles  ne  se  conservent  pas  au- 
delà  de  novembre  et  une  partie  de  décembre.  Lors- 
qu'elles  commencent  à  pousser,  on  choisit  les  plus 
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belles,  on  les  repique   en   bonne  exposition;  elles 
soutiennent  bien  l'hiver,  et  donnent  leur  graine  l'été 
suivant  de  bonne  heure  et  abondamment. 

L'ognon  qui  doit  se  consommer  pendant  l'Jiiver 
se  sème  à  la  fin  de  février  dans  les  terres  légères, 
un  mois  plus  tard  dans  les  terres  fortes.  Les  plan- 
ches de  terre  légère  étant  dressées,  il  faut  les  mar- 
cher à  pieds  joints  _,  y  semer  la  graine  assez  abon- 
damment, et  herser  légèrement  avec  la  fourche.  Si 
l'on  a  du  terreau,  après  avoir  hersé  avec  la  four- 
che, on  passe  légèrement  le  râteau  pour  unir  les 
planches,  et  on  les  couvre  également  d'environ 
3  lignes  de  terreau.  Dans  les  terres  fortes,  on  ne 
passe  point  le  râteau,  mais  on  couvre  les  planches 
de  terreau  ou  de  menu  fumier  bien  consommé. 
S'il  survenait  de  la  neige  ou  que  le  temps  fut  ri- 
goureux ,  il  faudrait  avoir  la  précaution  de  jeter 
des  feuilles  ou  de  la  litière  sur  le  semis.  Lorsque 
la  graine  est  bien  levée,  on  sarcle  le  plant  et  en- 
suite on  arrose  pour  raffermir  la  terre.  Le  sarclage 
se  réitérera  autant  qu'il  sera  nécessaire,  et  les  arro- 
semens  se  multiplieront  suivant  le  terrain,  la  gros- 
seur et  la  durée  que  l'on  veut  procurer  à  l'ognon  ; 
car,  étant  souvent  mouillé,  il  devient  plus  gros  ^ 
m.ais  il  se  conserve  moins.  Le  plant  ayant  acquis  de 
la  force,  et  n'ayant  plus  rien  à  craindre  des  intem- 
péries de  la  saison,  il  faut  l'éclaircir  s'il  est  trop 
serré,  de  sorte  qu'il  y  ait  entre  chaque  pied  2  pou- 
ces et  demi  ou  3  pouces  de  distance.  Le  petit  plant 
arraché  peut  être  utile_,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après.  Les  bulbes  étant  à  peu  près  à  leur  grosseur, 
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et  la  multiplication  et  l'accroissement  des  feuilles 
commençant  à  diminuer,  il  faut  tordre  ou  rompre 
la  fane  au-dessus  de  la  bulbe  j  opération  nécessaire 
dans  les  terres  fortes  et  humides,  ordinairement 
inutile  dans  les  terres  sèches.  Dès  que  la  fane,  rom- 
pue ou  non  ,  commence  à  se  renverser  ou  à  jaunir, 
on  arrache  tous  les  pieds  qui  ont  ces  signes  de  ma- 
turité, et  les  autres  successivement  à  mesure  qu'ils 
les  acquièrent.  En  même  temps  on  coupe  les  feuilles 
2  ou  3  pouces  au-dessus  de  la  bulbe,  et  on  laisse  pen- 
dant douze  ou  quinze  jours  l'ognon  étendu  sur  le  ter- 
rain, ou  mieux  sous  des  bâtimens  aérés,  où  il  soit 
à  couvert  de  la  pluie,  qui  lui  est  fort  nuisible  ;  en- 
suite on  le  porte  au  grenier.  Quinze  jours  après  on 
le  nettoie  de  terre,  de  racines  et  de  peaux  sèches 
qui  s'en  détachent.  Il  est  bon  de  le  remuer  de 
temps  en  temps- pour  l'entretenir  sec  et  l'empêcher 
de  germer.  Enfin,  aux  approches  des  fortes  gelées, 
on  le  ramasse  en  tas  et  on  le  couvre  de  paille ,  si 
le  lieu  où  il  est  renfermé  n'est  pas  inaccessible  à  la 
gelée,  qui  toutefois  ne  le  fait  pas  périr,  mais  di- 
minue sa  qualité  et  sa  durée. 

Le  petit  plant  qui  a  été  arraché  pour  éclaircir 
les  planches  d'ognon  peut  être  employé  de  deux 
façons  :  1°  on  peut  le  repiquer  en  planches  dahs  les 
terrains  où  l'ognon  repiqué  réussit.  Il  est  même 
plus  commode  dans  ces  terrains  de  semer  très- 
abondamment  de  la  graine  dans  un  petit  espace, 
et  de  tirer  de  cette  pépinière  du  plant  pour  garnir 
le  nombre  de  planches  convenables  ;  i°  on  peut 
étendre  fort  clair  ce  petit  plant  sur  la  terre,  et  l'y 
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laisser  exposé  à  l'air  et  au  soleil  pendant  tout  l'été. 
Les  feuilles  périssent,  mais  le  pied  se  conserve  et 
forme  une  petite  bulbe.  On  ramasse  ce  petit  ognou 
à  la  fin  de  l'été,  et  on  le  replante  en  novembre  ou 
en  mars.  Il  est  formé  vers  la  fin  de  mai ,  et  doit 
se  consommer  avant  l'hiver.  Ceux  qui  n'arrosent 
jamais  leur  ognon  peuvent  remettre  en  terre,  en 
novembre  ou  février,  toutes  les  bulbes  qui  sont 
demeurées  fort  peliles  celles  grossiront  et  seront 
bonnes  à  employer  depuis  la  fin  de  mai  jusqu'à  l'hi- 
ver. Mais  comme  ces  petits  ognons  ayant  mùrî  en 
terre  montent  en  graine  au  printemps,  il  faut  avoir 
soin  d'en  couper,  à  fleur  des  dernières  feuilles,  tou- 
tes les  tiges  à  mesure  qu'elles  paraissent.  Le  moyen 
d'obtenir  de  petits  ognons  pour  confire,  est  de  semer 
extrêmement  dru  sur  un  terrain  sablonneux  et  peu 
riche.  On  emploie  préférablement  pour  cet  usage 
y  ognon  blanc  hâtif  et  celui  à  double  tige. 

Pour  recueillir  de  bonne  graine  d'ognon,  il  faut, 
à  la  fin  de  novembre  ou  en  décembre,  choisir  les 
plus  belles  bulbes,  les  planter  à  6  ou  7  pouces  de 
distance  et  à  2  pouces  de  profondeur  dans  un  ter- 
rain sec  et  bien  exposé.  Si  le  terrain  est  humide, 
on  ne  les  plantera  qu'à  la  fin  de  février,  et  à  fleur 
de  terre.  Ils  n'ont  besoin  que  d'éire  sarclés  et  mouil- 
lés dans  les  grandes  sécheresses.  Lorsque  les  tiges 
approchent  de  leur  hauteur,  il  faut  planter  des 
éclialas  autour  de  la  plante  ou  le  long  des  rangs,  et 
y  attacher  une  corde  ou  des  gaules  pour  les  soute- 
nir contre  les  vents  et  la  pluie.  Il  faut  aussi  empê- 
cher les  létes  de  s'appuyer  l'une  contre  l'autre  j  car 
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la  graine  des  côtés  qui  se  touchent  périt  entière- 
ment. La  graine  étant  raùre,  on  coupe  les  têtes, 
avec  I  pied  ou  i5  pouces  de  tige,  pour  les  lier 
ensemble  par  bottes  -,  les  exposer  au  soleil  pendant 
quelques  jours  sur  un  drap  pour  recevoir  les  grai- 
nes qui  se  détacheront,  et  qui  sont  les  meilleures; 
les  suspendre  en  lieu  sec  la  lé  te  en  haut.  La  graine 
laissée  dans  les  capsules  s'y  conservera  bonne  à  se- 
m.er  pendant  trois  ou  quatre  ans  j  au  lieu  que,  van- 
née sur-le-champ^  elle  ne  se  conserve  que  deux  ans. 
La  graine  d'ognon  est  meilleure  la  seconde  année 
que  la  première. 

Oseille, 

Oseille,  rumex  acetosa.  — •  Plante  indigène  et 
vivace ,  commune  dans  les  prés  ;  ou  en  cultive  plu- 
sieurs variétés  :VoseUle  de  Belleville^  dont  les  feuil- 
les sont  plus  larges  et  moins  acides  que  celles  de  la 
commune;  V  oseille  a  feuilles  cloquées,  et  l'espèce 
dite  oseille  vierge.  Celte  dernière  est  dioïque;  ses 
feLiilles  larges  et  d'un  vert  plus  pâle  sont  peu  acides. 
Elle  est  très-propre  à  être  mise  en  bordure,  parce 
que  les  jardiniers  ne  cultivant  ordinairement  que 
l'individu  mâle,  elle  ne  produit  pas  de  graine  et  ne 
pullule  pas  dans  les  allées  comme  les  autres. 

Depuis  le  commencement  de  mai -jusqu'en  août, 
on  sème  en  terre  bien  labourée  et  bien  ameublie 
la  graine  d'oseille  par  rayons  peu  profonds,  en  plan- 
ches ou  en  bordures.  On  l'enterre  très-peu  et  on  la 
recouvre  de  demi-pou  ce  de  terreau  ou  de  crottin  bien 
brisé.  Le  plant  n'a  besoin  que  d'être  serfoui  et  éclair- 
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ci,  s'il  est  trop  serré.  Les  oseilles  qui  ne  produisent 
point  de  graines  et  celles  qui  en  produisent  se  per- 
pétuent par  les  œilletons  ou  drageons  éclatés  des 
vieux  pieds,  et  replantés  à  lo  ou  la  pouces.  On  com- 
mence à  couper  l'oseille  six  semaines  après  qu'elle 
a  été  semée  ou  plantée.  Elle  dure  lo  à  12  ans. 

Au  mois  de  décembre  il  faut  couper  l'oseille  en 
planche  à  fleur  de  terre,  couvrir  les  planches  de 
terreau  ou  de  crottin.  Au  mois  de  février,  il  est  bon 
de  jeter  de  la  paille  sèche  sur  ses  feuilles,  qui  com- 
mencent a  se  montrer,  pour  les  défendre  de  la  ge- 
lée. Au  mois  de  mai  'et  les  trois  suivans,  si  l'on  n'a 
pas  besoin  dé  graine,  il  faut  couper  l'oseille  toutes 
les  fois  qu'elle  commence  à  montrer  des  tiges,  afin  ^ 
de  lui  faire  pousser  de  nouvelles  feuilles  et  l'empê- 
cher démonter.  Comme  les  chaleurs  de  l'été  aug- 
mentent son  acidité,  on  doit  avoir  la  précaution 
d'en  semer  une  planche  ou  une  bordure  au  nord , 
pour  l'usage  de  cette  saison.  Quand  on  veut  avoir 
de  la  graine,  on  laisse  monter  quelques  vieux  pieJs. 
On  reconnaît  que  les  semences  de  l'oseille  sont  mu- 
res lorsqu'elles  se  colorent  d'un  rouge-brun.  Dé- 
tachées de  leur  enveloppe,  puis  vannées,  elles  se 
conservent  bonnes  deux  ou  trois  ansj  tenues  dans 
leur  bourre,  elles  germent  encore  à  quatre  ans. 

Panais. 

Panais,  pastinaca  oleracea. — Grande  plante  indi- 
gène et  bisannuelle,  dont  la  racine,  longue,  simple, 
sucrée  et  aromatique,  s'emploie  pour  donner  du  goût 
au  potage.  Dans  certains  départemens  le  panais  ac- 
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quiert  des  qualités  qui  le  rendent  propre  à  être  mis 
en  friture.  Il  a  deux  variétés,  l'une  à  racine  longue, 
l'autre,  connue  sous  le  nom  de  panais  rond,  a  la 
forme  d'une  toupie  et  convient  mieux  pour  les  ter- 
rains qui  ont  peu  de  fond;  elle  est  un  peu  plus  hâ- 
tive que  la  variété  à  racine  longue. 

La  culture  du  panais  est  absolument  la  même  que 
celle  de  la  carotte  ;  il  se  sème  également  à  la  fin  de 
l'été  jusqu'à  la  mi-mai  j  il  se  sarcle,  se  bine,  s'éclair- 
cit ,  et  se  repique  en  ménageant  avec  soin  le  pivot 
de  la  racine  que  l'on  replante.  Comme  les  besoins  de 
la  cuisine  ne  permettent  pas  que  l'on  attende  l'en- 
tière croissance  du  panais  pour  récolter  tout  à  la 
*^  fois  5  dès  l'été  on  en  ôte  au  fur  et  à  mesure  des  be- 
soins ,  et  l'on  ne  procède  à  l'arrachage  entier  que 
lorsqu'il  a  pris  toute  sa  grosseur.  Ceux  qui  ont  été 
semés  à  la  fin  de  l'hiver  et  au  printemps  se  récoltent 
en  septembre,  octobre  et  novembre,  quand  on  voit 
que  la  couleur  des  feuilles  change  et  s'altère.  Ceux 
qui  ont  été  semés  en  automne  s'enlèvent  au  prin- 
temps. Pour  obtenir  de  bonne  graine ,  il  faut  arra- 
cher au  mois  de  mars  un  nombre  convenable  des 
plus  belles  racines,  les  repiquer  aussitôt  à  i5  ou  18 
pouces  de  distance  ;  elles  donneront  de  la  graine 
vers  la  fin  d'août.  Lorsque  les  semences  se  colorent 
d'un  jaune  roux,  on  coupe  les  bouquets,  qu'on  fail 
sécher  à  Tair  libre  pendant  plusieurs  jours;  on  les 
bat  ensuite,  et  l'on  conserve  la  graine  en  sac  dans  un 
lieu  sec ,  sans  feu.  On  l'emploie  dans  l'année  qui 
suit  la  récolte.  Elle  peut  cependant  se  conserver 
deux  ans,  surtout  celle  des  principales  tiges. 
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Patate  douce. 

Patate  douce,  batate^  convolvulus  batatas.  —- 
Cette  plan  te  de  l'Amérique  méridionale,  alimentaire 
par  ses  racines  qui  sont  grosses,  moelleuses,  sucrées, 
très-agréables  au  goût  et  très-nourrissantes,  est  sous 
la  zone  torride  au  nombre  des  objets  de  première 
nécessité.  En  France,  où  sa  culture  est  encore  très- 
circonscrite,  on  en  compte  deux  variétés,  l'une  à 
racines  rouges,  et  qui  est  excellente,  l'autre  à  ra- 
cines jaunes  ou  blanches^  moins  estimée,  mais  moins 
délicate.  Voici  les  procédés  à  suivre  dans  notre  cli- 
mat pour  tirer  quelque  avantage  de  leur  culture. 

Dans  les  premiers  jours  d'avril  on  prépare  une 
couche  de  3  à  4  pieds  de  large  sur  2  d'épaisseur, 
avec  du  fumier  bien  moelleux  j  on  la  recouvre  d'en- 
viron 6  pouces  de  terre  légère  et  substantielle, 
amendée  par  des  terreaux  gras.  Vers  la  mi-avril,  ou 
même  plus  tard,  lorsque  la  couche  ne  conserve  plus 
qu'une  bonne  chaleur,  on  plante  entières,  on  l'on 
coupe  par  tranches  d'un  pouce  de  long ,  les  racines 
des  patates  que  l'on  a  pu  conserver,  et  on  les  met 
dans  cette  terre  à  2  pouces  de  profondeur,  et  à  8  ou 
10  de  distance  l'une  de  l'autre.  Lorsque  les  jets 
qu'elles  ne  tardent  pas  à  émettre  ont  atteint  la  lon- 
gueur d'un  pied  environ  ,  on  les  lève  ,  on  en  retran- 
cbe  toutes  les  feuiltes ,  excepté  celles  qui  terminent 
chaque  tige,  et  on  les  transporte  sur  une  planche 
qui  a  du  être  préparée  à  cet  effet.  Dans  un  ter- 
rain labouré  profondément,  bien  ameubli ,  dont 
le  sol  soit  substantiel  sans  être  compact,  tracez  une 


(  457  ) 
planche  de  4  pieds  de  large  sur  une  longueur  pro- 
portionnée au  nombre  de  vos  racines;  partagez  cette 
planche  en  trois  parties  égales,  et  formez-y  autant 
de  sillons.  Placez  dans  chaque  sillon  ,  à  i  pieds  de 
dislance  l'une  de  l'autre ,  presque  horizontalement 
et  dans  une  direction  longitudinale,  mais  de  ma- 
nière qu'elles  soient  en  échiquier,  les  racines  et  les 
tiges  de  patates,  les  recouvrant  de  terre  de  sorte 
que  le  bouquet  de  feuilles  laissées  paraisse  seul  au 
dehors.  Lorsque  la  plantation  est  terminée,  arrosez 
abondamment  si  la  saison  est  sèche.  Le  reste  de  la 
culture  se  borne  à  sarcler  au  besoin,  et,  lorsque  la 
chaleur  est  extrême,  à  mouiller  amplement  et  de 
manière  à  ce  que  la  terre  soit  profondément  hu- 
mectée. Les  patates  ainsi  gouvernées  pourront  être 
bonnes  à  récolter  vers  la  mi-octobre.  On  obtiendrait 
une  récolte  plus  abondante  si  l'on  plaçait  tout  de 
suite  les  racines  à  demeure.  A  cet  effet,  on  élève 
des  buttes  pyramidales  de.  terre  convenable,  d'en- 
viron 3  pieds  de  hauteur,  et  sur  leur  cime  on  plante 
les  racines.  On  entoure  le  tout  de  fumier  que  l'on 
foule  comme  pour  former  une  couche j  on  renou- 
velle ces  réchauds  lorsqu'il  est  nécessaire^  et  l'on  ne 
lesretiretout-à-faitquelorsquela  saison  est  devenue 
chaude.  Les  racines  prennent  alors  un  accroissement 
prodigieux.  Lorsque  l'époque  delarécolte  est  venue, 
on  soulève  doucement  les  racines  avec  la  bêche  en 
fourche,  prenant  une  attention  particulière  à  ne 
leur  faire  aucune  blessure,  car  la  moindre  égrati- 
gnure  les  dispose  à  se  gâter.  Elles  craignent  égale- 
ment les  atteintes  du  froid  ou  de  l'humidité;  de 
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sorte  qu'elles  sont  très-difficiles  à  conserver  pendant 
l'hiver.  Pour  la  multiplication  de  l'année  suivante, 
on  choisit  les  racines  les  plus  saines,  et  on  les  met 
avec  précaution  les  unes  à  côté  des  autres ,  sans 
qu'elles  se  touchent ,  dans  une  caisse,  sur  un  lit  de 
sable  sec.  On  fait  alternativement  un  lit  de  sable 
et  un  lit  de  racine,  de  manière  que  le  dernier  lit  soit 
de  sable.  Après  avoir  hermétiquement  fermé  la 
caisse,  on  Tenfernie  dans  une  seconde,  remplissant 
l'espace  qui  doit  rester  entre  les  parois  des  deux 
caisses  avec  de  la  paille  bien  sèche.  Le  tout  se^lace 
dans  un  tas  de  litière,  qui,  en  garantissant  la  caisse^ 
des  influences  atmosphériques  extérieures ,  lui  con- 
serve une  température  égale  et  douce.  Quant  aux 
racines  que  l'on  a  gardées  pour  la  consommation , 
on  doit  les  tenir  en  un  lieu  sec  où  elles  n'éprouvent 
point  les  alternatives  du  froid  et  de  la  chaleur,  ayant 
soin  d'employer  de  préférence  celles  qui  commen- 
ceraient à  répandre  une  odeur  suave  de  rose,  preu- 
ve infaillible  de  leur  prochaine  dissolution. 

Perce-pierre. 
Perce-pierre,  passe-pïfrre,  fenouil  marin,  herbe 

SAINT  -  PIERRE,     CRISTE     OU     CRETE     MARINE,     BACILE  , 

crilhmiim  maritimum.  —  C'est  une  plante  vivace, 
des  bords  de  la  mer,  dont  les  feuilles,  confites  au 
vinaigre,  entrent  dans  les  salades  et  les  assaisonne- 
mens  :  on  la  mêle  aux  anchoix ,  aux  câpres ,  à  la 
betterave,  aux  cornichons.  Cultivée  dans  nos  jar- 
dins, elle  y  réussit  très-bien,  surtout  dans  les  ter- 
rains pierreux,  au  pied   des  murs  au  midi  ou  au 
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levant j  on  la  sème  eu  mars  sur  couche,  ou  mieux? 
aussitôt  après  la  maturité  de  la  graine,  en  terre 
le'gère  et  sableuse  qu'on  tient  humide;  on  la  garan- 
tit des  fortes  gelées  par  une  couverture  de  paille  et 
de  feuilles  sèches,  sous  laquelle  elle  passe  facile- 
ment l'hiver,  pourvu  que  l'on  ait  soin  de  lui  donner 
de  l'air  lorsque  le  temps  est  doux. 

Persil. 

Persil,  apium  petroselinum.  — Plante  bisannuelle 
ou  trisannuelle  d'un  usage  fréquent.  On  en  compte 
plusieurs  variétés,  telles  que  \e  frise\  A.  P.  crls- 
pum ,  sujet  à  dégénérer;  le  nain  très-frisé;  celui  à 
larges  feuilles ,  A.  P.  latifolium;  celui  à  grosses 
racines,  A.  P.  luherosum,  dont  la  racine,  tendre 
et  sucrée,  qui  égale  presque  la  grosseur  d'une  ca- 
rotte, s'emploie  en  cuisine. 

Le  persil  se  sème  en  mars  ou  a^iil,  et  même 
pendant  tout  le  printemps,  à  la  volée,  ou  mieux  en 
rayons  de  2  pouces  de  profondeur,  en  planches  ou 
en  bordures.  On  recouvre  la  graine  de  demi-pouce 
au  plus  de  terre  ou  de  terreau;  elle  met  environ  un 
mois  à  lever.  On  serfouit  et  l'on  mouille  le  jeune 
plant  jusqu*^  ce  qu'il  soit  fortifié;  ensuite  on  l'a- 
bandonne) ayant  soin  de  couper  souvent  les  feuilles , 
afin  qu'il  en  pousse  de  nouvelles  toujours  plus  ten- 
dres que  les  anciennes.  On  en  sème  aussi  à  l'au- 
tomne, au  pied  d'un  mur  au  raidi,  pour  en  avoir 
de  bonne  heure  au  printemps.  Les  racines  de  celte 
plante  ne  craignent  point  le  froid  ,  mais  ses  feuilles 
périssent  dans  les  fortes  gelées  et  les  neiges;  de  sorte 
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que,  pour  en  jouar  pendant  l'hiver,  il  faut,  dans  les 
temps  rigoureux,  les  couvrir  de  bons  paillassons  ou 
même  de  litière.  Si  l'on  veut  en  repiquer  sur  cou- 
che à  la  fin  de  novembre,  huit  ou  dix  pieds  sous 
chaque  cloche,  et  lui  donner  de  l'air  autant  que  le 
temps  le  permet,  il  fournira  jusqu'à  ce  que  celui 
de  pleine  terre  recommence  à  donner  au  commen- 
cement de  mars.  Cette  plante  ne  monte  en  graine 
que  la  seconde  année;  mais  si  au  mois  de  mai  on 
coupe  ses  tiges  lorsqu'elles  paraissent,  il  continuera 
à  pousser  des  feuilles ,  et  ne  donnera  de  graine  que 
la  troisième  année.  En  août,  lorsque  la  graine  est 
mûre,  on  coupe  les  tiges,  on  les  expose  au  soleil 
-  sur  un  drap  qui  reçoit  la  graine,  dont  la  plus  grande 
partie  tombe  à  mesure  qu'elle  mûrit.  Elle  dure 
quatre  ou  cinq  ans. 

Piciidie. 

PlCr.IDIE   CULTIVÉE,  TERRE   CREPIE,    teiTU   Crepolu , 

plcridium  vulgare.  — Plante  du  midi  de  la  France, 
et  cultivée  en  Italie:  On  la  sème  au  printemps  et 
successivement  pendant  la  belle  saison.  On  la  coupe 
lorsqu'elle  est  jeune  pour  la  manger  en  salade. 

Piment. 

Pi3îENT,  capsicum;  on  l'appelle  encore  powre- 
lo7îg^  poi'^re  de  Guinée,  corail.  —  C'est  une  plante 
annuelle  qui  a  plusieurs  variétés,  telles  que  le  rond, 
le  gros  doux  d'Espagne^  le  tomate^  etc.  Dans  le 
climat  de  Paris  on  sème  cette  plante  sur  couche  en 
février  ou  mars,  ou  bien  sur  terreau  en  avril  ;  on  la 
replante  au  commencement  de  mai,   soit  sur  une 
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plate-bande  au  midi,  soit  dans  des  pois  que  Ton 
place  à  bonne  exposition  ou  que  l'on  enfonce  dans 
une  couche.  On  coupe  le  fruit  à  sa  guise,  suivant 
l'usage  que  Ton  veut  en  faire.  Lorsqu'il  est  vert  on 
peut  le  confire  au  vinaigre  comme  les  cornichons, 
avec  lesquels  on  le  mêle  quelquefois  j  devenu  rouge, 
il  n'est  plus  bon  qu'à  sécher  pour  remplacer  le 
poivre. 

Pimprenelle. 

PiMPRENELLE  (petite),  poterùim  sanguisorba.  — 
Plante  vivace  des  pre's  secs,  transporte'e  dans  les  po- 
tagers, où  elle  se  cultive  pour  des  fournitures  de 
salade  et  autres  usages. 

La  pimprenelle  peut  se  multiplier  par  les  vieux 
pieds  éclatés  et  repiqués  à  8  ou  lo  pouces  de  dis- 
tance, en  planches  ou  en  bordures;  mais  plus  com- 
munément on  en  sème  la  graine  au  printemps ,  ou 
mieux  en  automne  j  on  éclaircit  le  plant^  on  coupe 
souvent  les  feuilles,  afin  d'en  faire  pousser  de  nou- 
velles, qui  plus  elles  sont  jeunes,  plus  elles  sont  ten- 
dres. Pour  en  recueillir  de  la  graine  il  faut  au  prin- 
temps ne  point  tondre  le  nombre  de  pieds  qu'on  y 
destine  j  ils  monteront,  et  la  graine  mûrira  en  juin. 
Elle  se  conserve  deux  ou  trois  ans. 

Poireau. 

Poireau,  porreau,  allium  porrum.  —  Originaire 
de  Suisse,  et  bisannuel.  Cette  plante  a  deux  varié- 
tés, l'une  longue  y  l'autre  courte  et  plus  grosse. 

Le  poireau  se  sème  en  février  et  mars  comme 
l'ognon  j  il  demande  une  terre  légère^  substantielle 
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et  qui  n'ait  pas  été  fumée  depuis  deux  ou  trois  ans. 
Lorsqu'il  a  atleint  la  grosseur  d'un  tuyau  de  plume 
(vers  la  fin  de  juin),  on  laboure  et  dresse  des  planches; 
on  y  trace  des. rangs  ou  lignes  à  6  pouces  l'un  de 
l'autre;  on  fait,  suivant  ces  rangs,  des  trous  avec  la 
cheville,  profonds  de  6  pouces  et  éloignés  de  4 
pouces;  on  arrache  le  plant,  et,  après  avoir  coupé 
l'extrémiié  d'es  feuilles  et  des  racines,  on  met  un 
pied  dans  chaque  trou  sans  plomber  ni  rapprocher 
la  terre  avec  le  plantoir;  mais  on  donne  aussitôt  une 
mouillure  abondante  qui  entraîne  dans  les  trous  au- 
tant de  terre  qu'il  en  faut.  Pendant  l'été  on  arrose 
fréquemment,  et  l'on  coupe  deux  ou  trois  fois  les 
feuilles  afin  d'en  faire  pousser  de  nouveMes,  et  par 
là  faire  grossir  le  pied.  Vers  la  fin  de  décembre  on 
arrache  le  poireau  long,  on  l'enterre  jusqu'aux  feuil- 
les l'un  à  côté  de  l'autre  dans  de  petites  tranchées, 
et  on  le  couvre  de  litière  dans  les  grands  froids  et 
les  neiges  :  il  s'y  conserve  jusqu'en  mai.  Le  terrain 
qui  a  porté  du  "poireau  doit  être  fumé  pour  la  cul- 
ture qui  lui  succède.  Pour  obtenir  de  la  graine  on 
choisit  au  mois  de  mars  le  r  ombre  convenable  des 
plus  beaux  pieds  de  poireau  long  dans  les  tranchées, 
et  de  poireau  court  dans  les  planches  où  il  a  passé 
l'hiver;  on  les  replante  à  8  ou  lo  pouces  de  dislance. 
Lorsque  ies  capsules  commencent  à  s'ouvrir^  signe 
de  la  maturité  des  graines,  on  coupe  les  têtes  et  on 
les  soigne  comme  nous  avons  dit  à  l'article  Ognon. 
Ija  graine  est  bonne  pendant  deux  ans. 
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Poirée. 

La  PoiREE  ou  Bette,  beta  vulgaris,  est  bisannuelle, 
et  diversement  employée,  selon  les  différentes  va- 
riétés. Les  feuilles  de  la  poirée  ordinaire  ne  servent 
guère  en  cuisine  qu'à  corriger  l'acidité  de  l'oseille. 

La  Poi-'aEE  A  CARDE  ou  carde  poirée  se  mange 
comme  le  cardon  et  le  céleri  cuilj  elle  a  plusieurs 
variétés  à  côtes  blanches f  rouges,  roses  ou  jaunes, 
La  race  la  plus  cultivée  est  la  carde  blanche. 

La  poirée  ordi^naire  se  sème  depuis  mars  jusqu'en 
août,  en  bordure,  en  planches  par  rayons  distans  de 
8  pouces,  ou  à  la  volée,  à  demeure  ou  pour  repi- 
quer. On  la  serfouit,  on  la  mouille  au  besoin,  on 
la  coupe  souvent  pour  lui  faire  pousser  de  jeunes 
feuilles  qui  sont  plus  tendres.  La  poirée  à  caides, 
dont  les  feuilles  servent  aux  mêmes  usages  que  celles 
de  la  poirée  commune,  et  même  sont  meilleures,  se 
sème  clair,  et  a  encore  besoin  d'être  éclaircie  afin 
que  les  pieds  se  trouvent  espacés  d'environ  18 
pouces  j  on  peut  aussi  les  replanter  à  pareille  dis- 
lance j  on  en  fait  en  deux  saisons;  en  mars  pour 
donner  l'hiver,  et  au  commencement  d'août  pour  le 
printemps.  Pendant  l'hiver  on  les  couvre  de  litière 
que  l'on  ôte  progressivement  vers  le  beau  temps. 
La  première  année  elles  ne  donnent  que  des  feuilles; 
la  seconde  elles  montent  en  graine.  On  la  recueille 
en  septembre  lorsqu'elle  se  teint  d'une  couleur 
roussâtre.  Il  faut  assujétir  les  tiges  lorsqu'elles  mon- 
tent 'j  quand  les  graines  sont  mûres,  on  laisse  les  tiges 
sécher  au  soleil;  on  les  bat  légèrement,  et  on  ob- 
tient une  graine  qui  dure  huit  ou  dix  ans. 


(  4(34  ) 

Pois. 

Vois^pisum. — Plante  annuelle  très-connue,  et  dont 
l'usage  est  fre'quent.  On  peut  diviser  les  variétés  de 
pois  en  deux  sections  principales  :  les  pois  sans  par- 
chemin  ou.  mange  tout j  goulus  ou  gourmands^  dont 
on  mange  la  cosse  et  le  grain  ^  les  pois  à  écosser, 
dont  on  ne  mange  que  le  grain.  Ces  deux  sec- 
tions peuvent  encore  être  partagées  en  deux  divi- 
sions :  les  varîélés  de  pois  à  fiâmes,  et  celles  des  pois 
nains. 

I.  Pois  SANS  PARCHEBIIN  OU  MANGE  TOUT.  PoiS 

sans  parchemin  nain.  11  ne  s'élève  pas  à  plus  de  2 
pieds*  sescosses,  très-tendres,  sont  petites,  et  ne  con- 
tiennent que  cinq  à  six  petits  pois.  Il  a  une  variété 
plus  hâtive  de  même  grandeur,  que  Ton  fait  venir 
sous  châssis,  pour  primeur.  —  En  e\eniail.  Ce  pois 
qui  n'acquiert  pas  plus  de  l'i  à  i4  pouces  de  hau- 
teur, est  branchu  du  pied,  et  prend  à  peu  près  la 
forme  d'éventail  j  il  est  tardif,  et  médiocrement 
productif. — Sans  parchemin  à  demi-rames.  Très- 
productif;  cosses  bien  pleines. 

Pois  sans  parchemin ,  blanc  à  grandes  cosses.  A 
grandes  rames,  tardif  et  très -productif;  ses  cosses 
sont  grandes,  charnues,  très-sucrées.  — Sans  parche- 
min à  Jleurs  rouges.  Ce  pois,  dont  la  cosse  est  cro- 
chue comme  celle  du  précédent,  s'élève  très-haut 
et  est  très-productif.  —  Turc  ou  couronné.  A  grandes 
rames;  cosses  très-nombreuses,  et  les  plus  tendres 
de  toutes  celles  des  variétés  de  mange-tout. 

2.  Pois  A  ÉcossER  NAINS.  —  Pois  nain  hâtif.  Il 
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n'élève  pas  sa  tige  au-dessus  de  i5  à  18  pouces,  et 
est  très-propre  aux  châssis  à  cause  de  sa  précocité; 
il  a  besoin  d'êlre  pincé  à  trois  ou  quatre  fleurs  j  sa 
cosse  est  petite,  et  le  grain  d'assez  bonne  qualité.  — 
Nain  de  Hollande.  Ce  petit  pois  ne  s'élève  qu'à  7 
ou  8  pouces  j  il  produit  beaucoup  de  petites  cosses 
qui  renferment  cinq  ou  six  petits  grains  bien  arron- 
dis. On  peut  le  mettre  en  bordure  dans  les  terres 
légères. — Nain  de  Bretagne.  Hsiut  de  5  ou  6  pouces, 
très -propre  aux  bordures.  —  Gws  grain  sucré.  Ce 
pois,  qui  forme  une  touffe  ;,  a  besoin  d'être  semé 
clair;  il  est  tardif,  mais  très-productif  et  de  bonne 
qualité.  —  Nai/i  vert  petit.  Un  peu  fort  pour  un 
pois  nain  5  mais  productif  et  de  bonne  qualité 

Pois  A  EcossER  A  RAMES.  —  Pois  micjiaux ,  petit 
pois  de  Paris.  Ce  pois,  très-connu  aux  environs  de 
Paris  où  sa  précocité  et  son  excellence  le  font  re^ 
chercher  se  sème  le  plus  ordinairement  avant  l'hiver 
au  pied  des  murs  du  midi;  il  a  une  sous  -  variété 
nommée  pois  de  Rue,  plus  précoce,  et  à  cosses 
plus  fortes.  L'une  et  l'autre  ^  cultivées  dans  des 
terres  légères,  se  pincent  à  trois  ou  quatre  fleurs, 
et  se  rament  dans  les  terres  fortes.  — Michaux 
de  Hollande.  Plus  précoce  que  le  précédeiit,  il 
craint  davantage  le  froid.  On  ne  le  sème  qu'à  la 
fin  de  février  ou  au  commencement  de  mars; 
étant  pincé  il  n'a  pas  besoin  de  rames;  les  ter- 
rains secs  inJinés  vers  le  levant  et  le  midi  lui  soiA 
très-favorables.  —  Michaux  à  œil  noir.  C'est  ui;e 
très-bonne  espèce  qui  a  les  mêmes  qualités  que 
le  pois  michaux;  son  grain  est  un  peu  plus  gros.  — 

20. 
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Hâlifa  ta  moelle.  Celte  varie'tc,  qui  nous  est  venue 
d'Angleterre,  est  de  quelques  jours  plus  tardive  que 
le  pois  michauxj  ses  tiges  sont  plus  élevées,  et  ses 
cosses  un  peu  plus  fortes;  il  est  de  bonne  qualité.  — 
Dominé.  Ce  pois,  de  meilleur  rapport  que  le  mi- 
chaux,  est  moins  dilHcile  sur  le  terrain,  et  supporte 
mieux  les  temps  rudes;  il  s'élève  de  plus  de  3  pieds, 
mais  il  est  moins  précoce.  On  en  sème  rarement  au- 
delà  du  printemps.  —  De  Marly,  Tardif  et  haut 
de  3  pieds  et  demi;  ses  cosses  sont  bien  garnies 
de  grains  gros  et  tendres.  —  De  Clamart  ou  carré 
fin.  De  grand  produit, tendre,  sucré,  excellent;  ses 
cosses  contiennent  jusqu'à  dix  ou  douze  grains  si 
serrés  les  uns  contre  les  autres  qu'ils  sont  aplatis. 
Aux  environs  de  Paris  on  le  sème  très-tard  pour  l'ar- 
rière-saisoD.  —  Carré  blanc.  Il  s'élève  fort  haut, 
produit  peu^  est  lent  à  se  mettre  à  fruit,  et  n'est 
d'usage  qu'en  vert;  mais  il  est  le  plus  gros,  le  plus 
tendre,  le  plus  sucré  de  tous.  C'est  de  ce  pois  qu'on 
fait  sécher  les  grains  verts  bien  tendres  pour  l'hiver; 
on  le  sème  depuis  la  fin  de  mars  jusqu'à  la  fin  de 
mai.  Dans  une  terre  de  qualité  médiocre,  dans  un 
bon  fonds,  la  plante  devient  trop  forte  et  irès-pen 
féconde.  — Carré  à  œil  noir.  Ce  pois  tire  son  nom 
de  la  couleur  noire  de  son  ombilic  ;  il  est  bon  tant  en 
vert  qu'en  purée.  —  Fève.  Il  devient  très-grand,  est 
tardif;  ses  grains  sornt  gros  et  peu  sucrés.  ^ — >  Géant. 
Celui-ci  est  encore  plus  grand  que  le  précédent  ;  ses 
grains,  ronds  et  d'une  grosseur  prodigieuse,  sont 
tendres  mais  peu  sucrés.  —  Gros  vert  normancL 
Ce  pois  est  fort  gros,  carré,  d'un  vert  blanchâtre, 
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médiocrement  fe'condj  se  sème  en  bonne  terre  de- 
puis la  fin  de  mars  jusque  vers  la  fin  de  juin 5  veut 
de  grandes  rames;  en  vert  il  est  tendre  ,  moelleux  , 
peu  inférieur  au  carré  blanc,  et  moins  tardif  eu 
Sec;  il  donne  une  excellente  purée.  11  ne  fait  qu'une 
tige.  —  Ridé  on  de  Kinight.  Pois  à  grandes  rames, 
tardif,  mais  très-productif  et  d'une  excellente  qua- 
lité. Nouvellement  introduit  en  France  par  M.  Vil- 
morin. On  le  doit  à  M.  Knight,  président  de  la 
Société  horticulturale  de  Londres. 

Nous  n'indiquerons  que  ce  petit  nombre  de  pois 
dénommés  par  les  jardiniers,  ne  parlant  pas  de 
beaucoup  d'autres  variétés,  dont  quelques-unes  sont 
peut-être  préférables,  parce  que  nous  avons  pensé 
qu'il  valait  mieux  se  borner  aux  espèces  qui  se  cul- 
tivent pi esque partout  avec  quelque  succès,  que  de 
marquer  les  qualités  d'autres  espèces  plus  sujettes 
à  varier,  et  qui  pourraient  tromper  l'espoir  du  cul- 
tivateur. 

Culture. — Les  pois,  peu  difficiles  sur  la  qualité 
du  terrain  ,  veulent  cependant  une  terre  neuve  ,  ou 
du  nioins  qu'ils  n'aient  point  occupée  depuis  six  ou 
sept  ans.  C'est  en  vain  qu'on  remonte  les  terres  avec 
des  fumiers,  cette  plante  n'y  réussit  point  plusieurs 
années  de  suite.  Mais^  si  au  lieu  de  fumier,  on  rap- 
porte des  terres  neuves ,  et  qu'on  les  mêle  bien  en 
labourant ,  on  peut  remettre  des  pois  plus  souvent 
dans  le  même  terrain. 

Les  pois  dans  les  jardins  se  sèment  par  touffes  ou 
par  planches  de  quatre  rayons  chacune;  les  rayons, 
distans   l'un  de  l'autre  d'environ   i  pied,  doivent 


(  46S  ) 

avoir  2  ou  3  pouces  de  profondeur.  Les  pois  y  étant 
seme's  à  4  ou  5  pouces  l'un  de  l'autre,  plus  ou  moins 
suivant  la  variété  ,  on  les  marche  et  on  les  recouvre 
au  râteau  (dans  les  terres  fortes  on  ne  les  marche 
point).  Lorsque  le  plant  est  haut  de  5  ou  6  pouces 
on  le  sarcle ,  on  lé  serfouit ,  on  le  rechausse  par  un 
beau  temps  ;  et,  quelques  jours  après  ,  on  fiche  les 
rames,  plus  ou  moins  longues  suivant  la  variété  du 
po'J^,  les  inclinant  un  peu  vers  le  dedans  de  la  plan- 
che. Au  lieu  de  semer  plusieurs  planches  de  pois 
l'une  à  côté  de  l'autre,  si  l'on  sème  alternativement 
une  planche  de  pois  et  une  de  quelques  légumes 
bas,  les  pois  ayant  plus  d'air  s'étioleront  moins, 
fleuriront  dès  le  bas  de  la  tige,  et  par  conséquent 
produiront  davantage.  Cette  attention  est  surtout 
importante  pour  les  variétés  qui  s'élèvent  fort  haut, 
et  qu'il  est  plus  nécessaire  de  ramer  que  les  autres. 
Lorsqu'on  sème  les  pois  par  touffe^,  on  doit  mettre 
la  dislance  de  1 5  pouces  environ  entre  les  trous faitsà 
la  houe,  et  dans  lesquels  on  jette  les  cinq  ou  six  pois 
qui  doivent  former  la  touffe.  Les  soins  sont  les  mê- 
mes que  pour  les  semis  en  planches.  Les  espèces 
très-basses  et  les  hâtives,  que  l'on  ne  rame  pas,  se 
pincent  à  la  troisième  ou  quatrième  fleur. 

Pour  avoir  des  pois  au  commencement  de  mai,  il 
faut,  dans  la  première  semaine  de  décembre,  dans 
les  terres  légères,  douces,  sablonneuses,  et  dès  la 
m.i-novembre  dans  les^lerres  plus  fortes,  semer  sur 
des  plates-bandes  inclinées  au  midi  ou  au  levant, 
et  abritées  du  nord  par  des  paillassons  ou  autre- 
ment ,  des  pois  mii'haux  ou  autres  bâtifs ,  par  touf- 
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fes  de  sept  ou  huit  pois,  distanleàid'un  pied  l'une 
de  l'autre,  ou  mieux,  assez  épais,  par  rayons;  les 
marcher  en  terre  légère,  et  en  terre  plus  forle  les 
couvrir  seulement.  On  répand  ensuite  par-dessus 
un  peu  de  terreau  gras  ,  ou,  à  son  défauX  ,  de  crot- 
tin de  cheval.  Lorsque  les  pois  sont  bien  levés,  il 
est  bon  de  les  rechausser  encore  d'environ  i  pouce 
de  l'une  ou  de  Tautre  de  ces  matières.  Depuis  la 
fin  de  décembre  jusqu'à  la  mi-février,  défendre  le 
plant  des  fortes  gelées  et  des  neiges  en  le  couvrant 
de  paillassons,  de  litière,  ou  autre  matière  soute- 
nue sur  des  perches  attachées  horizontalement  à  la 
hauteur  du  plant.  E.etirer  ces  couvertures  toutes 
les  fois  que  le  temps  le  permet,  et  les  remettre  au 
besoin.  Un  trop  long  séjour  sous  les  couvertures 
ferait  jaunir  et  fondre  le  plant.  Après  la  mi-février, 
retirer  les  couvertures ,  serfouir  et  rechausser  le 
plant  5  le  ramer  lorsqu'il  sera  haut  de  6  à  7  pouces  j 
en  mars  et  avril  le  mouiller,  si  le  haie  et  la  séche- 
resse rendent  les  arrosemens  nécessaires.  Si  l'on  dé- 
sire une  récolte  plus  hâtive  ,  mais  moins  abondante, 
au  lieu  de  ramer  les  pois,  on  les  pince  à  la  troisième 
ou  quatrième  fleur,  comme  nous  l'avons  dit  plus 
haut. 

On  peut  faire  des  semis  de  pois  hâtifs ,  qui  suc- 
céderont à  ceux  que  l'on  aura  semés  en  décembre, 
depuis  la  fin  de  janvier  jusque  vers  la  mi-août. 
C'est  ordinairement  le  clamart  que  Ton  emploie 
pour  les  derniers  semis. 

Pour  les  primeurs,  lorsque  l'on  a  des  bâches,  on 
y   établit  une  couche  que  l'on  recouvre  de  9  ou 
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10  pouces  de  terre.  On  sème  en  place  en  novembre , 
décembre  el  janvier,  et  l'on  pince  à  trois  ou  quatre 
fleurs.  A.  défaut  de  bâche  on  force  sur  couche  et  sous 
châssis.  A  cet  effet,  dès  le  commencement  de  no- 
vembre, remplissez  de  bonne  terre  neuve  des  pois 
de  4  pouces  de  diamètre  j  semez  dans  chacun  sept 
ou  huit  grains  de  michaux  ou  autres  pois  hàlifs; 
enterrez  les  pots  dans  une  plate  bande  au  midi ,  à 
10  ou  12  pouces  l'un  de  l'autre;  rechaussez  le  plant, 
défendez-le  des  gelées,  etc.,  comme  s'il  était  en 
pleine  terre.  Vers  la  mi-février  dressez  des  cou- 
ches avec  leurs  réchauds;  couvrez  les  de  g  ou 
10  pouces  de  bonne  terre  neuve  et  meuble;  posez 
dessus  des  châssis  vitrés,  dont  la  caisse  soit  fort 
haute  ,  ou  que  vous  élèverez  à  mesure  que  le  plant 
s'alongera.  La  grande  chaleur  des  couches  étant 
passée,  plantez-y  vos  pois  en  mottes  bien  entières; 
rechaussez  le  plant;  donnez-lui  de  l'air  toutes  les 
fois  qu'il  n'y  a  point  de  danger;  jetez  des  paillas- 
sons sur  les  vitrages  pendant  les  nuits  et  les  temps 
rudes,  et  pendant  les  rayons  du  soleil  trop  vif;  ar- 
rosez sobrement  ;  mais  lorsque  la  fleur  commence 
à  paraître,  mouillez  plus  fréquemment,  et  conti- 
nuez jusqu'à  la  fin  de  la  récolte. 

Toutes  les  fois  qu'on  destine  un  semis  de  pois 
pour  graine,  il  faut  arracher  tous  ceux,  dont  la  fleur 
est  retardée,  ceux  qui  s'emportent  ou  qui  parais- 
sent devoir  dégénérer.  Il  est  nécessaire  aussi  d'éloi- 
gner les  diverses  variétés  qui  peuvent  fleurir  daus 
le  même  temps.  On  doit,  autant  qu'il  est  possible, 
recoller  les  pois  par  un  beau  temps;  il  y  a  de  grands 
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incorivéniens  à  les  laisser  dehors  par  rhumidilé; 
leur  dessiccation  ne  saurait  être  trop  rapide.  Lors- 
qu'ils sont  secs  on  les  bat,  ou  mieux  on  les  écosse, 
et  on  les  enferme.  Les  semences  conserve'es  dans 
les  cessas  sont  bonnes  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 

Pom  me-dc'Terre . 

Pomme- DE-TERRE  ou  parmentiÈre,  solanum  tu- 
berosum. —  Cette  plante,  originaire  de  Virginie,  est 
beaucoup  plus  cullivée  dans  les  champs  que  dans 
les  jardins^  cependant,  comme  on  en  plante  quel- 
quefois un  carré  ou  deux  dans  les  grands  potagers, 
nous  avons  cru  devoir  lui  donner  place  ici;  mais, 
parmi  les  variétés  nombreuses  qui  existent,  nous 
ne  citerons  que  quelques-unes  des  plus  recomman- 
dables  :  la  naine  hâtive ,  très-précoce  ,  jaune,  rondr^ 
farineuse  :  eUe  mûrit  en  juin;  —  la  shaw  jaune ^ 
plus  alongée  que  la  précédente,  moins  précoce, 
plus  grosse,  très-productive  :  mûrit  en  juillet;  — 
le  cornichon  jaune  ou  hollande  jaune ,  oblongue, 
très- farineuse,  excellcLte;  —  la  trujfe  d^aoïit,  vou^e 
pâle,  hâtive,  de  bonne  qualité,  mais  peu  produc- 
tive; —  la  descroizille  ^  rose,  longue  ,  se  conservant 
bien,  de  bonne  qualité;  —  la  tardive  d'Irlande, 
américaine ,  pomme-de-terre  suisse  ^  de  bonne  qua- 
lité, se  conservant  long-temps  sans  germer.  Avec 
quelque  soin  on  peut  la  garder  presque  sans  pous- 
ser jusqu'au  mois  de  juin  ou  de  juillet. 

Culture.  — Dans  un  terrain  gras  et  léger,  faites 
au  mois  de  mars  ou  au  commencement  d'avril .  à 
18  pouces  l'une  de  Tautre,  des  tranchées  profondes 
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de  12  ou  i5  pouces,  et  élevez  les  terres  en  ados 
entre  les  tranchées.  Dans  le  fond  de  ces  tranchées 
déposez  l'engrais  nécessaire  et  placez  immédiate- 
ment dessus  un  ou  deux  petits  tubercules,  ou  un 
morceau  des  gros  garni  d'un  ou  deux  bons  yeux , 
ou  mieux  un  gros  tubercule  entier  qui  produira 
plus  promptement  un  plus  grand  nombre  de  belles 
bulbes.  Recouvrez  avec  de  la  terre  prise  sur  les 
ados,  de  manière  que  les  tubercules  se  trouvent 
à  3  ou  4  pouces  de  profondeur.  Lorsque  les  tiges 
ont  quelques  pouces  de  hauteur,  on  les  butte  d'une 
nouvelle  couche  de  terre  prise  de  même  aux  dépens 
des  ados.  Quelque  temps  après  on  répète  encore  la 
même  opération.  Au  commencement  de  novembre 
pour  les  espèces  tardiveS;,  et  plus  tôt  pour  les  hâtives, 
selon  la  variété,  arrachez  toutes  les  plantes  en  ti- 
rant avec  la  tige  si  le  terrain  est  sec  et  sablonneux, 
et  en  soulevant  le  pied  avec  une  bêche  ou  fourche 
si  la  terre  est  forte  et  humide.  Détachez  des  ra- 
cines tous  les  tubercules  j  laissez-les  un  peu  ressuyer 
à  l'air;  ensuite  renfermez-les  dans  une  serre  qui  ne 
soit  ni  chaude  ni  humide,  mais  seulement  impéné- 
trable à  la  gelée.  Les  gros  se  consommeront,  les 
petits  serviront  à  faire  une  nouvelle  plantation  au 
printemps  suivant,  si  l'on  n'aime  mieux  la  faiie 
avec  des  gros. 

Dans  les  terrains  froids  et  compactes,  où  généra- 
lement les  pommes-de-terre  sont  de  mauvaise  qua- 
lité, on  parvient  à  en  obtenir  de  bonnes  en  mêlant 
à  la  terre  de  la  grande  litière,  des  pailles  neuves, 
ou  des  tiges  sèches  de  quelque  espèce  de  végétal 
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que  ce  soit  :  ces  substances  soulèvent ,  divisent  le 
sol^  et  l'empêchent  de  former  une  croûte  qui  se 
durcit  par  la  sécheresse. 

Pourpier. 

Pourpier,  portulaca  oleracea,  —  Plante  annuelle 
du  midi  de  la  France,  qui  a  une  variété  dite  ;?oi^r- 
pier  doré ,  plus  estimée,  mais  qui  est  sujette  à  dé- 
générer en  reprenant  sa  couleur  verte  primitive. 
Pour  en  avoir  de  primeur  depuis  le  mois  de  jan- 
vier jusqu'à  la  fin  d'avril,  on  sème  sur  couche  et 
sous  châssis  assez  dru  de  la  graine  de  pourpier  vert 
sans  l'enterrer. Il  suffit  de  la  presser  un  peu  avec  la 
main  sur  la  terre  ou  avec  le  râteau  pour  l'y  a^^a- 
cher.  Il  faut  laisser  jouir  le  plant  de  l'air  et  du  soleil 
toutes  les  fois  qu'il  est  possible  sans  danger,  et  le 
préserver  du  froid,  auquel  il  est  très-sensible.  On 
le  coupe  et  on  le  consomme  en  petites  salades  ,  des 
qu'il  a  deux  ou  trois  feuilles  formées.  Depuis  la 
mi-mai  jusqu'à  l'automne  on  peut  semer  du  pour- 
pier vert,  et  mieux  du  pourpier  doré,  eu  pleine 
terre  meuble  ou  ameublie  avec  du  sable  ou  du  ter- 
reau fin ,  et  bien  unie  et  hersée  au  râteau.  On  sème 
la  graine  fort  clair  à  la  volée  j  on  répand  dessus 
un  peu  de  terreau  ou  de  sable,  ou  on  passe  très- 
légèrement  le  râteau  pour  l'enterrer  un  peu;  on  la 
mouille  lous  les  jours  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  levée, 
et  on  arrose  fréquemment  le  plant  en  plein  midi , 
pour  l'entretenir  tendre. 

Aussitôt  que  les  premières  capsules  commencent 
à  s'ouvrir,  il  faut  arracher  les  pieds,  les  exposer 


(  474  ) 

au  soleil  sur  un  drap  pendant  quelques  jours,  les 
remuant  de  temps  en  temps;  ensuite  détacher  la 
g^iaine  et  l'enfermer  sèchement.  Elle  se  conserve 
bpnne  à  semer  pendant  neuf  ou  dix  ans. 

Raifort. 

Raifort,  CRAM,  radis  sauvage,  cochlearia  armo- 
riaca.  — De  Bret;  gne;  dans  les  terrains  aquatiques 
et  les  pre's  bas.  Transportée  dans  les  potagers  h 
cause  de  la  saveur  acre  et  piquante  de  sa  racine, 
cette  plante  se  contente  du  coin  le  plus  humide 
et  le  plus  ombragé.  On  laboure  profondément  le 
terrain,  afin  que  la  racine  devienne  longue,  droite 
et  sans  ramification.  Deux  ans  ou  même  un  an  après, 
on  peut  l'employer  râpée  pour  manger  avec  le 
bouilli  en  guise  de  moutarde,  ou  de  toute  autre 
m.anière.  Le  raifort  se  multiplie  rarement  de  graine  • 
on  le  propage  plus  promplement  et  plus  facilement 
par  des  rejetons  séparés  au  pied  ou  par  sa  grosse 
racine  coupée  par  rouelle  de  7  ou  8  lignes  ou  même 
moins. 

Raiponce. 

RA1P0^'CE,  campanula  rapunculus.  —  Plante 
bisannuelle  qui  a  deux  variétés  :  la  velue  et  la 
glabre.  On  la  trouve  dans  les.  vignes,  les  lieux  in- 
cultes, sur  la  crête  des  fossés  et  le  long  des  haies. 
Sa  racine,  pivotante,  blanche  et  cassante,  a,  ainsi 
que  ses  feuilles,  une  saveur  douce  qui  l'a  fait  ad- 
mettre parmi  les  meilleures  salades  et  dans  les 
jardins,  où  elle  a  augmenté  de  volume.  En  juin, 
juillet  et  août,  il  faut  labourer  l'espace  de  terre 
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destiné  h  cette  plante  ,  qui  aime  l'ombre ,  un  ter- 
rain doux  et  frais;  y  passer  le  râteau  fin^  semer 
la  graine  à  la  volée  le  plus  également  possible;  la 
ouvrir  de  3  ou  4  lignes  de  terreau  fin,  ou  tamiser 
jar-dcssus  un  peu  de  terre  très-meuble  et  sableuse, 
ou  mieux  y  jeter  un  peu  de  mousse  ou  de  paille 
courte;  au  défaut  de  ces  matières,  passer  le  râteau 
très-légèrement  pour  enterrer  la  graine,  qui  veut 
l'être  très-peu.  Mouiller  aussitôt,  et  continuer  fré- 
quemment jusqu'à  ce  qu'elle  soit  levée.  Sarcler  au 
besoin,  et  souvent  arroser  dans  les  sécheresses.  Elle 
se  sème  bien  parmi  la  mâche,  l'ognon  d'automne, 
les  raves  et  les  radis.  On  consomme  la  raiponce  en 
février,  mars  et  avril. 

Races  et  Radis. 

Rave,  raphanus  sativus  oblonguSy  et  badis,  ra- 
phaniis  satwus  rotundus.  —  Ces  racines  annuelles , 
originaires  de  la  Chine,  offrent  plusieurs  variétés: 
voici  les  principales  :  rave  de  corail  ou  rouge  lon- 
gue s  —  petite  liâtive^  —  couleur  de  rose  ou  sau- 
monée}  —  blanche;  —  tortillée  du  Mans;  —  le  ra- 
dis blanc  hâtif;  —  blanc  ordinaire;  —  petit  rose  ou 
saumoné  ;  —  rose  hdlif;  —  petit  rouge  ou  violet;  — 
violet  hâtif;  —  gris  long  d'été;  —  petit  gris;  — 
jaune;  —  gros  blanc  d'Jusbourg  ;  —  gros  noir  d'hi- 
ver, raifort;  — gros  violet  d'hiver. 

CuLTCRE.— Les  raves  et  les  radis  en  général  aiment 
les  terres  meuble?,  fraîches,  et  qui  ont  de  la  pro- 
fondeur. Le  printemps  et  l'automne  ils  se  sèment 
seules,  ou  le  plus  souvent  parmi  d'autres  légumes. 
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Dans  i'été,  iî  faut  les  semer  à  l'ombre  et  les  arroser 
fréquemment  pour  les  rendre  moins  forts  et  moins 
durs.  Les  semis  doivent  aussi  avoir  moins  d'éten- 
due et  être  plus  fréquens.  Pour  obtenir  des  radis 
bien  ronds,  il  faut  que  la  terre  soit  bien  piétinée 
avant  que  de  semer. 

On  peut  aussi  se  procurer  des  raves  et  des  radis 
pendant  tout  l'hiver,  en  semant  sur  couche  et  sous 
châssis^  de  mois  en  mois,  depuis  le  commencement 
de  novembre  jusqu'en  mars,  époque  à  laquelle  on 
peut  commencer  à  semer  en  pleine  terre.  Les  es- 
pèces que  l'on  doit  préférer  pour  cette  culture  sont: 
la  rave  hâti've^  ou  le  radis  blanc  hâtif;  le  rose  hâtif; 
le  violet  hâtif  Les  couches  doivent  être  compo- 
sées de  2  pieds  de  fumier,  et  chargées  de  8  ou  9 
pouces  de  terre  meuble  et  terreau  mêlés.  Lorsque 
leur  chaleur  est  passée,  et  qu'elles  ne  sont  plus  que 
tièdes,  on  y  sème  la  graine,  soit  à  la  volée,  soit 
mieux  dans  deux  petits  trous  faits  avec  le  doigt,  puis 
l'on  place  les  cloches  et  les  châssis.  Ou  réchaufïe  les 
couches  à  propos ,  et  l'on  donne  aux  plantes  les  soins 
ordinaires  pendant  cette  saison. 

Le  ^ros  radis  noir  se  sème  depuis  mai  jusqu'en 
septembre,  et  se  mouille  souvent.  On  l'arrache  avant 
les  gelées;  on  le  transporte  dans  la  serre  et  on  Ten- 
terre  dans  du  sable  ;  il  se  consomme  pendant  l'hiver. 
Il  est  aussi  très-facile  de  se  procurer  les  différentes 
espèces  de  raves  et  de  radis  pendant  l'hiver,  sans 
avoir  recours  aux  couches  et  aux  châssis.  A  cet  effet, 
on  sème  des  raves  et  des  radis  en  août  et  septembre, 
même  en  octobre.  Lorsqu'on  est  menacé  de  gelées 
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assez  fortes  pour  les  endommager,  oii  creuse  une" 
tranchée  de  grandeur  à  volonté  dans  un  terrain  sec, 
on  déplante  les  raves  et  les  radis,  on  en  retranche 
les  feuilles  jusqu'à  la  queue  exclusivement,  on  les 
arrange  dans  celte  tranchée ,  et  on  les  couvre  de 
•j  à  8  pouces  de  terre  et  un  peu  de  litière,  ou 
bien  on  ne  les  couvre  que  de  très-peu  de  litière,  et 
on  étend  par-dessus  des  feuilles  d'arbre  à  l'épais- 
seur de  8  ou  10  pouces.  Dans  cet  état  ces  racines 
se  conservent  très-bien  sans  contracter  aucun  mau- 
vais goût  :  on  en  prend  à  mesure  qu'on  veut  les 
consommer,  et  on  recouvre  bien. 

Pour  recueillir  de  la  graine  il  faut  laisser  en  place, 
à  I  pied  environ  de  distance,  des  raves  ou  radis  des 
semis  du  printemps,  soutenir  les  tiges  contre  les 
vents  et  la  pluie,  arracher  les  pieds  lorsque  la  plu- 
part des  siliques  sont  jaunes,  les  exposer  au  soleil 
pendant  quelques  jours,  et  les  suspendre  au  plan- 
cher pour  les  égrener  au  besoin.  La  graine  ainsi  con- 
servée est  encore  bonne  au  bout  de  dix  ans. 

Rhubarbe. 

Rhubarbe,  rheum.  — Les  Anglais  se  servent  des 
côtes  de  la  rhubarbe  ondulée,  rheum  ondulatum , 
pelurées  et  coupées  par  tronçons,  pour  mettre  en 
•'  îise  de  fruits  dans  certaines  pâtisseries  j  mais  on  en 
ait  peu  d'usage  en  France.  Il  y  a  une  autre  espèce 
de  rhubarbe  nommée  rhubarbe  groseille;  rheum 
ribes,  qui  passe  pour  bien  préférable,  mais  elle  est 
encore  très-rare  en  Europe,  parla  difficulté  de  la 
multiplier.  La  rhubarbe  demande  une  terre  franche 
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•t  douce  :  la  dernière  espèce  veut  de  plus  être  cou- 
verle  de  litière  dans  les  grands  froids.  Nous  ne  fai- 
sons mention  de  ces  deux  plantes  que  pour  ne  rien 
omettre  de  ce  qui  peut  entrer  dans  un  potager,  car 
leur  culture  est  encore  peu  répandue  dans  les  jardins. 

Romarin. 

PxOMARiN ,  rosniarinus  ojjlcinalis.  —  Arbrisseau 
du  midi  de  la  France^  toujours  vert,  très-aroma- 
tique. On  le  cultive  dans  les  jardins  pour  son  odeur 
agréable.  Dans  le  climat  de  Paris  il  supporte,  en 
pleine  terre,  sans  couverture  ,  les  hivers  ordinaires  j 
mais  on  doit  le  placer  à  borme  exposition.  Le  roma- 
rin est  peu  usité  pour  l'assaisonnement  des  mets 
dans  les  campagnes  de  l'intérieur  de  la  France; 
mais  il  est  d'autres  pays  où  l'on  en  est  beaucoup 
plus  prodigue.  On  le  multiplie  également  de  graine  , 
de  marcottes,  de  drageons  enracinés  et  de  boutures. 

Roquette. 

Roquette,  hrassica  £ruca.  —  Annuelle  et  indi- 
gène, du  midi  de  la  France.  On  l'emploie,  quand 
elJe  est  jeune,  dans  les  fournitures  de  salade.  Elle  se 
sème  presque  en  tout  temps  ,  mais  principalement 
au  printemps.  Pendant  l'été  elle  se  sème  à  l'ombre  : 
il  faut  l'arroser  fréquemment  pour  diminuer  sa  sa- 
veur acre  et  la  rendre  plus  tendre.  La  graine  se 
récolte  dans  les  mois  de  juillet  et  d'août,  et  dure 
deux  ans.  Tout  terrain  convient  à  cette  plante,  pour 
peu  qu'il  soit  façonné. 

Salsifis  ou  Cercifis. 
Salsifis,  cercifis,   tragopogon  porrifoliwn.  — 
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Indigène  et  bisannuelle.  Dans  une  terre  substan-  " 
tielle,  labourée  profondément  et  bien  ameublie, 
qui  n'ait  pas  été  récemment  fumée,  semez  à  la  vo- 
lée en  février,  mars  et  avril,  la  graine  de  salsifis; 
arrosez  tous  les  deux  jours ,  si  le  temps  est  sec,  jus- 
qu'à ce  que  la  graine  soit  levée.  Environ  six  se- 
maines après ,  lorsque  le  plant  est  fortifié,  on  le  sar- 
cle, on  l'éclaircit,  laissant  environ  a  pouces  entre 
chaque  pied  ;  on  regarnit  les  vides  soit  avec  le  plant 
qu'on  vient  d'arracher,  soit  avec  d'autres  graines. 
Le  salsifis  commun  sera  bon  dès  le  mois  de  novem- 
bre suivant  jusqu'au  printemps.  On  laissera  en  place 
la  quantité  suffisante  de  pieds  pour  graine, qui  mûrit 
en  juillet. 

La  SCORSONÈRE  d'Espagne  ou  salsifis  noir  ,  scor- 
zonera  hispanicay  est  vivace,  et  sa  culture  est  la 
même  que  celle  du  salsifis.  On. sème  la  graine  en 
février,  mars  et  avril ,  ou  à  la  fin  de  juillet  et  en 
août.  Celle  qui  a  été  semée  au  printemps  monte 
en  graine  dès  le  mois  de  juin  de  la  même  année.  Il 
faut  couper  les  tiges  à  fleur  de  terre  lorsque  la 
graine  est  mûre ,  ensuite  donner  une  bonne  mouil- 
lure, et  bientôt  elle  repousse  de  nouveau.  On 
n'a  plus  qu'à  la  serfouir  au  printemps  suivant. 
Elle  donne  de  nouvelles  feuilles,  et  dès  le  mois 
de  mai  elle  monte  en  graine  pour  la  seconde  fois. 
On  coupe  les  tètes  à  mesure  qu'elles  se  garnissent 
d'aigrettes  j  on  les  expose  quelques  jours  au  soleil , 
ensuite  on  nettoie  la  graine  et  on  la  renferme,  car- 
ia graine  de  cette  seconde  année  est  préférable  à 
celle  de  la  première  année.   Celle  de  la  troisième 
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vaut  encore  mieux.  Après  avoir  ramassé  la  graine, 
il  faut  couper  tqules  les  tiges  à  fleur  de  terre,  don- 
ner quelques  arrosemens  pendant  l'été.  Dans  la 
plupart  des  terrains  la  racine  sera  formée  au  mois 
de  novembre,  et  bonne  à  consommer  jusqu'au  mois 
de  mai.  Si  on  veut  lui  laisser  passer  une  troisième 
année,  elle  en  sera  plus  grosse  et  meilleure.  Ainsi 
le  salsifis  commun  est  plus  profitable  que  la  scorso- 
nère, étant  plus  gros  et  n'occupant  la  terre  qu'un 
an  ;  mais  la  scorsonère  est  bien  supérieure  en  qua- 
lité. 

La  graine  de  l'un  et  de  l'autre  ne  se  conserve 
bonne  à  semer  que  pendant  deux  ans. 

Sarriette. 

Sarriette,  savourée  ou  sadrée,  satureia.—  On 
en  cultive  deux  espèces,  toutes  deux  aromatiques, 
du  midi  de  la  France,  et  dont  l'usage  est  de  com- 
muniquer leur  parfum  aux  fèves  de  marais  et  aux 
pois  verts:  l'une  est  herbacée  et  annuelle,  Sat.  hor- 
tejisis;  l'autre  est  vivace,  la  sarriette  de  montagne, 
Sat.  montana.  La  première  se  sème  au  printemps 
dans  une  terre  meuble.  La  plupart  du  temps  la 
graine  se  répand  d'elle-même  et  lève  de  toutes 
parts  en  abondance  lorsqu'il  y  en  â  eu  une  fois  dans 
un  jardin.  La  seconde  se  multiplie  de  semences  qui 
sont  bonnes  pendant  3  ou  4  ans,  et  mieux  de  pieds 
éclatés;  souvent  on  en  fait  des  bordures;  elle  res- 
semble beaucoup  à  l'hyssope  par  son  port  et  par  ses 
feuilles  très-nombreuses.  Les  abeilles  recherchent 
ses  fleurs. 
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Sauge. 

Sauge,  salvia.  — Deux  espèces  principales  el  in- 
digènes sont  cultivées  dans  les  potagers,  îa  grande 
SAUGE,  salvia  officinalis^el  la  petite  sauge  ou  sauge 
DE  PROVENCE,  salvia  tenuior.  Ce  n'est  pas  ici  le  lieu 
de  parler  de  quatorze  ou  quinze  variétés  cultivées 
seulement  dans  les  jardins  d'agrément. 

La  sauge  se  multiplie  de  graine,  de  bouture,  et 
plus  ordinairement  de  pieds  éclatés  que  l'on  plante 
en  bordure.  A  cet  effet  on  ouvre  une  tranchée  ou 
rigole  de  7  ou  8  pouces  de  largeur  et  de  profondeur. 
On  y  enterre  le  pied  bien  avant,  et  on  affermit  la 
terre  en  conservant  avec  soin  l'alignement.  Cette 
plante  aime  un  sol  sec,  et  veut  être  changée  de 
place  au  bout  de  quelques  années.  En  vieillissant 
ses  touffes  s'écartent  et  font  un  mauvais  effet. 

On  fait  usage  de  la  sauge  en  cuisine  pour  la  cuis- 
son du  jambon,  qui  en  est  agréablement  parfumé. 
Dans  certains  pays  on  en  met  dans  tous  les  metsj 
elle  sert  aussi  en  infusion  en  guise  de  thé.  Ou  fume 
ses  feuilles  seules  ou  mêlées  avec  du  tabac. 

Souchei  comesilhh, 

SOUCHET  COMESTIBLE,  AMANDE  DÉ  TERRE,  C^^'^CrW^ 

esculentus.  —  Cette  plante  du  midi  de  l'Europe 
est  utile  par  les  tubercules  nombreux  que  produi- 
sent ses  racines,  et  qui  servent  d'aliment,  ou  à  faire 
une  espèce  d'orgeat  fort  agréable.  On  en  tire  aussi 
de  l'huile.  Sa  culture  est  facile.  Au  mois  de  mars 
on  laboure  et  ameubUt  bien  une  terre  légère  et 
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humide;  on  y  fait  ensuite  des  fosses  disposées  en 
quinconce,  d'environ  6  ou  7  pouces  de  profondeur, 
et  à  12  ou  i5  pouces  de  distance  l'une  de  Tautre.  On 
jette  dans  chacune  trois  ou  quatre  tubercules  qu'on  a 
préalablement  fait  gonfler  dans  l'eau.  On  les  recou- 
vre de  terre  j  ils  produisent  bientôt  des  touffes  de 
feuilles  longues  et  étroites  du  milieu  desquelles  sor- 
tent des  tiges  qui  portent  les  parties  de  la  fructifi- 
cation. Pendant  l'été  on  bine,  on  sarcle  et  on  arrose. 
La  récolte  des  tubercules  se  fait  au  mois  d'octobre, 
en  arrachant  les  touffes,  que  Ton  soulève  avec  la 
bêche.  On  en  consomme  une  partie  pendant  l'hiver, 
et  l'on  garde  l'autre  pour  la  plantation  de  l'année 
suivante.  , 

Spilanthe. 

Spilantue,  abécédaire,  spilanthus.  —  On  en  cul- 
tive deux  espèces:  l'une  est  appelée  cresson  de.para, 
spilanthus  oleracea,  et  l'autre  cresson  du  Brésil, 
spilanthus  Brasiliana.  Ces  deux  plantes,  d'une  sa- 
veur également  piquante ,  sont  annuelles  et  se  sè- 
ment au  printemps  sur  couches  et  sous  cloches  ou 
châssis.  Lorsque  la  saison  est  devenue  chaude  on  les 
repique  en  pleine  terre,  à  bonne  exposition,  ayant 
soin  de  beaucoup  arroser.  Elles  fleurissent  en  août. 
Leur  graine  se  sème  quelquefois  d'elle-même,  et 
lève  au  printemps. 

Tétragone  étalée. 

Tétragone  étalée  ou  connue,  tetragonia  ex- 
pansa,  —  De  la  Nouvelle-Zélande  et  des  îles  de  la 
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mer  du  Sud.  Introduite  en  Europe,  en  1772,  par 
sir  Joseph  Bancks.  Celle  planle,  qui  donne  son  pro- 
duit en  été,  est  beaucoup  préférable  aux  e'piuard^. 
On  la  sème  clair  et  par  rayon,  dans  une  terre  fraîche 
et  substantielle,  lorsque  les  gelées  sont  entièrement 
passées,  attendu  qu'elle  y  est  fort  sensible.  La  té- 
tragone  a  besoin  de  chaleur  et  d'eau  pour  bien 
réussir.  On  récolte  ses  feuilles  et  ses  jeunes  tiges  en 
les  cueillant  à  mesure  qu'elles  se  reproduisent  pen- 
dant la  belle  saison.  On  épargne  les  pieds  que  l'on 
destine  à  donner  de  la  graine ,  qui  est  bonne  pen- 
dant plusieurs  années. 

Thym. 

Thym,  thymus.  — «•  Cette  plante  a  plusieurs  varié- 
tés ,  toutes  aromatiques.  Le  thym  commun,  thymus 
vw/g-am, originaire  d'Espagne  j— le  thym  a  petites 
FEUILLES,  Th.  vulgaris  ienuifolius ; — celui  à  larges 
FEUILLES,  latifolius;  — le  panache',  variegatus ;  —  le 
thym  a  ODEUR  DE  CITRON,  Variété  du  serpolet,  thymus 
serpillum  cilratum.  Tous  se  cultivent  de  même. 
On  les  met  en  bordure.  Ils  se  multiplient  de  grai- 
nes, de  boutures,  mais  plss  communément  de  pieds 
éclatés  au  printemps  et  qui  sont  d'une  reprise  très- 
facile.  On  renouvelle  les  bordures  de  thym  tous  les 
quatre  ou  cinq  ans.  Celte  plante  craint  l'ombre  et 
l'humidité.  Pour  les  provisions  d'hiver  on  doit  la 
cueillir  lorsqu'elle  est  en  pleine  fleur. 

Tomate. 

Tomate,  pomme  d'amour,  solanum  lycopersi- 
con,  —  Plante  annuelle   du  Mexique ,  qui  a  plu- 
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sieurs  variétés,  grandes  ou  petites,  à  fruits  sillonnés, 
unis,  ronds  ou  ovales ,  toutes  employées  aux  mêmes 
usages.  On  sème  la  tomate  au  printemps,  de  bonne 
heure,  sur  couche  et  sous  cloches  ou  sous  châssis. 
Lorsque  la  saison  est  adoucie  et  ne  laisse  plus  rien 
à  craindre  des  gelées,  on  la  repique  en  pleine  terre 
à  2  pieds  de  distance  en  tous  sens,  à  l'exposi- 
tion la  plus  chaude  et  la  mieux  abritée.  On  ne  la 
laisse  pas  manquer  d'eau.  Quand  les  plantes  ont 
atteint  12  ou  i5  pouces  de  hauteur,  on  les  pince 
pour  faire  sortir  des  branches  latérales  et  hâter  la 
fructification.  On  pince  également  ensuite  les  pous- 
ses secondaires  au-dessus  des  fleurs.  Quand  les  fruits 
sont  parvenus  à  moitié  de  leur  grosseur  environ, 
on  retranche  une  partie  des  feuilles ,  ainsi  que  les 
pousses  nouvelles  qui  consommeraient  inutilement 
la  sève.  Sur  l'arrière-saison,  on  effeuille  complète- 
ment afin  que  les  fruits  reçoivent  l'influence  directe 
des  rayons  du  soleil.  La  tomate,  dans  son  extrême 
maturité,  contracte  une  acidité  agréable  dont  on 
profite  pour  relever  le  goût  de  certains  mets.  Il 
pourrait  être  dangereux  de  faire  usage  de  ce  fruit 
avant  qu'il  eut  acquis  cette  acidité.  Les  graines  ger- 
ment pendant  trois  ou  quatre  ans. 

Topinambour. 

Topinambour,  poire  de  terre,  helianthus  tube- 
rosus.  ' —  Originaire  du  Brésil,  mais  assez  robuste 
pour  résister  sans  abri  aux  hivers  les  plus  rigoureux, 
il  se  cultive  pour  les  tubercules  de  sa  racine  qui , 
étant  cuits,  ont  à  peu  près  le  goût  d'artichaut.  Ses 
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liges,  de  7  ou  8  pieds  de  haut,  sont  terminées  par 
des  fleurs  semblables,  en  petit,  à  celles  du  soleil. 
Cette  plante  se  multiplie  de  tubercule-s  entiers,  ou 
coupés  par  morceaux,  mis  en  terre  au  printemps, 
et  cultivés  comme  la  pomme-de-terre.  On  peut  les 
récolter  plus  tard  et  les  planter  plus  tôt,  puisqu'ils 
ne  craignent  pas  le  froid;  quelques  personnes  même 
les  laissent  passer  l'hiver  en  terre,  ne  les  récoltant 
qu'à  mesure  qu'elles  en  ont  besoin.  Quand  on  re- 
cueille les  tubercules,  il  faut  en  laisser  en  terre  le 
moins  qu'il  est  possible,  car  ils  s'y  multiplieraient 
et  s'y  étendraient  tellement  qu'ils  deviendraient 
incommodes  et  difficiles  à  détruire. 

Trique-madame. 

TrîQUE-JUADAME,   ORPIN  blanc,    TRIP-MADAME,  ^^- 

dum  album.  -—  Plante  annuelle  qui  se  trouve  sur 
les  vieux  murs  et  dont  on  se  sert  comme  fourni- 
ture de  salade.  C'est  pour  cet  usage  que  l'on  a  ad- 
mis le  trique-madame  dans  les  jardins,  où  il.  veut 
une  exposition  chaude  et  une  terre  sablonneuse  en- 
tretenue fraîche.  On  le  multiplie  de  graines ,  de  bou- 
tures et  de  rejetons. 
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—  laitue.  V.  Scarole Ji'i'^- 

—  sauvage,   cichorium  intvbus 365 

Chile  ou  poivre-long.  V,  Piment ^60 

Chirouis  ou  chervis,  sium  sisarum 364 

Choxx^brassica 369 

—  brocoli.     ..............  387 

—  cabus  ou  pommé ^ 36g 

—  milan 371 

— -  fleur 379 

—  navet 378 

—  pommé  ou  cabus. 369 

-•-  rave .  378 

—  vert 376 

—  marin  ou  crambé  maritime. 388 

Ciboule,  allium  fissile 391 

Ciboulette,  allium  schosnoprasum,     ......  392 

Ciceriens,ieJXii}Xe 4^^ 


(  -igs  ) 

Cicoiium,    chicorée. Pûge  365 

Citrus  aurantium ,  oranger 246 

Cive,   civette.  V.  Ciboulette 392 

Cocliéne   ou  sorbier,    sorbus 3oi 

Cochléaria,   Raifort 474 

Cognassier  ou  coignier ,  c;yc?onta  [pjrus) 2o5 

Concombre ,   cucumis •     •  SpS 

Cotwohulus  hatatas^    patate. 4^* 

Corail  des  jardins  (piment) k^^ 

Coriandre,  coriandrum ^97 

Corinthe  (raisin  de) " 3®^ 

Cormierou  sorbier,  joriu^ 2°* 

Corne-de-cerf,  plantago  coronopus.     ......  398 

Cornichons  (concombre  à) ^gS 

Coronopus  [plantago-) ,  corne-âe-cevf.     .....  ^9° 

Cor;^/«^,  avelinier,  coudrier,  noisetier 207 

Coucourzelle,  courge  d^Italie ^99 

Coudre,  coudrier  ,  cory/uj. 207 

Courge,      cucurbila 39^ 

Cram  ou  raifort  sauvage,  cranson 474 

Crambe.  V^.  Chou  marin 38o 

Cratœgus,  alisier. iQ'^ 

CrcoSO"  slsnoi?  ■  It^idi'^"'-  -f ûi/fizm 4o3 

—  de  fontaine 4°^ 

—  des    prés,   eardamine  pratensis Ibu.- 

I  t  Pal:"-    }  ^-  «?"-'»■« 48^ 

—  de    terre,  sisymbrium 4°' 

—  d'Inde.  i 

—  du    Mexique.    [    ^.  Capucine 3^3 

—  du    Pérou,        ' 

Cressonnciie,  eardamine  pratensis. ^01 

Crête  ou  criste  marine.   P^.  Perce-pierre ^58 

Criste   marine ,  criihmuni,   V.  Perce-pierre.     .     .     .  Ibid. 

Crithmum ,  perce-pierre Ibid. 

Cucumis  ,    concombre. ^9^ 

CttCttrèifa,  citrouille,  courge,  potiron 398 

Cydonia,  cognassier  ou  coignier 2o5 

-,                 f  artichaut. SaS 

Cynara,     \  ^^^j^^ 3^4 

Cyperus  esculentus.   V.  Souchet-comestible.     .     .     .  4^* 

Damas  noir  (prunier  ),;?m/?u.î  Aang-anca 299 

Daucus ,  carotte ^49 

Doliques,  doUchos 4'^ 

Doucette  (valériane).  F".  Mâche 4^9 

Doucin  (pommier) 28 


(  494) 

Duracina   {cerasus) ^  bigarreautier ^Page  196 

Echalolte,  allium  ascalonicuni     ...           ....  4^2 

—  d'Espagne    ou  rocambole Ibid. 

Encensier  ou  romarin 4?^ 

Endive  ,  cichorium  endivia 366 

Epinard,  spinacia ^qt. 

—  du  Malabar.     \     tt-   t>       n  000 

—  des  Indes.        }    ^-  ^^''^^' •     •  338 

Epine-vinelte ,  berberis 208 

JEiysimum  prœcox,  velar  barbare 4^1 

JEruca  (brassica-),   roquette 47^ 

E^ruum  lens,  lentille 4^8 

Escariole  pour  scarole 366 

Estragon   (armoise) 4^4 

Faba,  fève  de  marais. 4o5 

Fagus  castanea,    châtaignier 202 

Fenouil^  anethumjoeniculum 4^4 

—  marin,  P^.  Perce-pierre 4^8 

Fève  de  marais ,  faba ,    vicia 4o5 

Ficus,  figuier 210 

Figuier  cultivé,  jfîcM*  carica Ibid, 

Flageolet    (haricot) 4^0 

FoleLte.  y.  Arroche 325 

Fragaria,  fraisier 218 

FtaxsiQV^fragaria Ibid. 

Framboisier,  rubiis 217 

Gesse  cultivée ,  laiyrus  satiuus.   . 4^7 

Giraumont  et  giraumonet.  J^.  Courge 399 

Girolle.  V.  Chervis 364 

Gombaud ,  gorabo  ou  ketipie  comestible 4^7 

Gourgaue  ou  fève  de  marais 4^5 

Goyavier,  psidium 23o 

Granaturn  [punica-).  V.  Grenadier Ibid. 

Grenadier,  punica. Ibid. 

Griottier  (cerisier). 193 

Groseiller,  ribes 233 

Guignes,  cerisiers  et  cerises .  194 

Guignier  (cerisier).     .      . Ibid. 

Guiu ,  dans  quelques  départemens  le  cerisier,  et  guin- 

doles  les  cerises. Ibid. 

Guin-doux,  cerisier  doux,  et  aussi  les  cerises.  .     .     •  Ibid. 

Haricot,  phaseolus. 4^^ 

Haumier,  cerisier  à  fruit  en  cœur,  bigarreautier.     .     .  196 

Helianthus.  V.  Topinambour     ........  4^4 

Herbe  au  citron.  V.  Mélisse 433 

—  de  Saint-Pierre.  V.  Perce-pierre 4^^ 


(  495"  ) 

Hibiscus  esculentusy  gombaud.  .     .     .     »     .     .    Page  407 

Houblon,  humulus   .     .      .     .     , 4'^ 

Huniulus,  houblon Ibid. 

Hyssope,  hjssopus Ibid. 

Ik-ori  (uoyer) 240 

Intibus  {  cichorium) ,  chicorée  sSiUSB^e 365 

Irible.  P^.  Arroche 325 

Jotte,  dans  quelques  pays,  la  poirée 4^2 

Juglans,  noyer 289 

Keimie  comestible.  V.  Gombaud     ....,'•  4^7 

Lacluca,  laitue 4' 7 

Laitue  {  P^"^*"^^ ^t'^' 

l  romaine 421 

Langue-de-bœuf  V.  Buglosse 34^ 

Latyrus  satlvus ,  gesse  cultivée ^07 

Laurier,  laurus 427 

Laurus ,  laurier •  Ibid. 

Lavande,  lui^andula Ibid. 

Lentille,  lens  (er^um) 428 

Lentille  d'Espagne.   P^.  Gesse  cultive'e 4^7 

LepidiuTii  (cresson) 4^2 

Locusta  [valeriana),  vûkche 4^9 

Lupulus  {^humulus),  houblon 4'^ 

Lycopersicon  {solanum).  ^'.Tomate 4^3 

Mâche,  valeriana  locusta 4^9 

Macre,  trapa  natans 4^0 

Maïenne.  l^.  Aubergine 444 

Maïs,  ou  mays,  zea  niays 4^* 

Malinzana.  F.  Aubergine 444 

3/«/tt5 ,  pommier. 284 

Mange-tout  (  pois  ),  ou  goulu,  ou  sans  cosse 4^4 

Marronnier  (  châtaignier- ),/<7^u5  Cût5fa«ea 202 

Mayenne.  V.  Melongène 444 

Mays,  ou  blé  de  Turquie,  zea  ;«a)^^ 4^^ 

Mélier,  ou  néflier,  mcspilus 237 

Mélisse,  melissa - 433 

Melissa,  mélisse.      . libd. 

Melon ,  cucur/iis  melo.  .     .     .  • Ibid. 

—     d'eau,  cucurbita  citrullus.      .......  44^ 

^eYon^ène,  solanum  melor? gêna 444 

Menthe,  mentha 445 

Mérangéne ,  méringeane.   ^.  Melongène 444 

Merisier  à  fr;.iit  (  cerisier) igS 

Meslier,  ou  néflier,  we^yt;//^^. 237 

Mespilus,  néflier •  Ibid. 

Mor elle,  trufFe,  tubéreuse,  ou  pom m e-de-terre.     .     .  4?* 


(  496) 

3forus,  mûrier  noir P^g^  235 

Moutarde,  sinapis 44^ 

—  des  Allemands,  de  capucin,  raifort ,  cochléaria 
armoriaca ^74 

Mûrier,  morus 235 

Muscat  (  raisin-  ).  V.  Vigile 3o3 

Nard.  P^.  Lavande 427 

JVasitor.  V.  Cresson  alenois 402 

Nasturtiurn.  V.  cresson  de  fontaine 401 

Navet,  brassica  napus 44^ 

—  de  Suède 378 

—  turneps,  rabioule,  rave  plate IbUl. 

Néflier,  mespilus 237 

—  de  Naplcs.  F'.  Azerolier 288 

Noisetier,  cotjlus.  V.  Coudrier 207 

J!ioycr,juglans 239 

Ocjrmum,,  basilic 339 

Ognon  ou  oignon,  aULum  cepa.       .......  44^ 

Ognonette,  ou  ciboule .     .     .     ^  Sgi 

Okra  ou  okro.  V.  Gombaud. 4°7 

Olea  ,  olivier 245 

Olivier  ,  olea ~ Ibid. 

Oranger,  c'itni&  et  aurantiunu     .*:......  24S 

Orpin  réfléchi  ou  trique-madame 4^^ 

Oseille,  rumex  acelosa .     .     .     .  4^^ 

Panais,  pas tinaca.     .     , 4^4 

Paradis  (  pommier  ) 284 

Passe-pierre,  mieux  perce-pierre ,  bacile 4^^ 

Passerage.  P^.  Cresson  alenois 4°^ 

Pastèque.   /^.  Melon  d'eau. 44^ 

Pasienade,    l^      ,. i,J, 

'    f  carotte 049 

Pastinaca,  vanais 4^4 

Pâtisson.  P^.  Courge 399 

Pala'te  (vraie  ),  patate  douce 4^^ 

Patate.   P^.  Pomme-de-terre 47^ 

Pavie  (pêche) 254 

Pécher,  amygdalus persica 24? 

Percepier,  mieux   perce-pierre 4^^ 

Persica,  pêcher 24? 

Persil,  apium  petroselinum.        . 4^9 

—  de  Macédoine,  bubon  macedonicum Ibid. 

Phaséole  ,  phaseolus.     V~.  Haricot 4^8 

Pichot ,  pour  quelques  cantons  du  Midi,  cerisier  .  ipS 

Piment,    capsicum ; 4^^ 

Pimpinella ,  boucagâ,  anis     .     .     .     .* 324 


(497  ) 

PimpreneiUe  ,  poterium  sanguisorba Page  /^Si  St  ^/ 

Pistachier,  pistacla 259     'W  ' 

Pistacia  ,  pistachier Ihid. 

Pisuvi  ,   pois 4^4 

P lantago  coronopus,  coTue-de-ceif. 3g8 

!lTuip?l}^-¥eiousé- 444 

Poire  de  terre.    /^.  Topinambour 4^4 

Poireau  ou  porreau ,  a//m?/i  ^oruT» 4^1 

Poirée  ou  bette  ,  beta  vulgaris 4^a 

Poirier,  ;;jyru5 a6o 

Poirier  des  Indes  (goyavier) 280 

Pois ,  pisum  satwuni. .     .  4^4 

Poivre  du  Brésil,  de  Guinée,  d'Inde  ou  long,  piment- 
corail. 4^ 

Poivrier.  V.  Groseiller-cassis 233 

Poivron  ou  piment-corail 4^ 

Pomrae-d'amour.-  V.  Tomate 4^3 

—  à.Q-\exre ,  solarium  tuberotum •47' 

Pommier,  malus. 284 

Porreau  ou  poireau,  a//^umpo^rw//i. 4^» 

Portulaca  _,^pourpier 47^ 

P oterium- sanguisorba ,  pimprenelle.  .-.,...  4^1 

Potiron,  cucurbita  pepo.    V.  Cour^? 398 

Poule-grasse  ou  mâche 4^9 

Poule  qui  pond.  V.  Melongéne 444 

Pourpier,  portulaca 47^ 

Prunier,  prunus agS 

Prunus^  prunier. Ibid. 

—  armeniaca ,  abricotier. •     •  1 86 

^-  a^^ium,  merisiet^ 19^ 

—  cerasus.      .     .'^-'. Ibid. 

Psidium,   goyavie/.    •. a3o 

Punica,    grenadier.     .    " Ibid. 

PyruSy^oiner.     . 260 

—  cydonia,  coignassier ao5 

—  malus ,  pommier 284 

Radis  et  raves ,  raphanus  sativus 47^ 

Raifort,  raphanus Ibid. 

Raiponce,  campanula rapunculus 474 

Raisin,  uva.  7^.  Vigne.       . 3oi 

Rampon  ou  raiponce 474 

Raphanus,  raifort,  rave  et  radis •     W 

Raves  et  radis,  raphanus  sativus ioid. 

Réparée.  F.  Poirée j^a 

Rhabarbarum,    rhubarbe .     .     ^477 
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Hhe uni ,  xhiiharhe , —  ribes^    groseille.     .     .     .   Page    /^^^ 
Rhubarbe  ,  rheum Ibid. 

—  groseille  ,  rheum-ribes Ibid. 

Hibes ,   groseiller 233 

Rocambole  {ail) ,  alliurn scorodoprusum 3ii 

Romaine  (  laitue) ,  lactuca  longa .421 

Romarin,  rosmarinus 47^ 

Ronce  à  fruit.  /^.Framboisier 217 

Roquette  ,    brassica-eruca 47^ 

Rosmarinus  ,   romarin Ibid. 

Hubus  idœus,  framboisier 217 

Jiumex ,   oseille 4^^ 

T)   .  u  7y-    f  Navet  de  Suède  )  o 

Rulabasfa.  y.i^ni.      *  t 37q 

'^  l  et  Chou  turneps  )  '*^ 

Sacher  ou  merisier.  /^.Cerisier igS 

Sadrée  ou  sarriette  et  savourée,  satureia 4^^ 

Salsifis,  sersifis,  CerciHs,  tragopogon 47^ 

—  d''Espagne  ofu  scorsonère.        . 479 

Sahia,  sauge. 4^^ 

Sanguisorbaj   nom  générique  de  la  pimprenelle   des 

jardins 1^6 1 

Sarriette  ,  satureia 4^*^ 

Satureia,  sarriette Ibid. 

Sauge,   sahia 4^^ 

Savourée,  sarriette  ou  sadrée,  saiureia 4^^ 

Scandix,  cerfeuil 356 

Scarole,  escarole,  scariole 366 

Scorodoprasum  ( aliium ) ,  rocambole.' 3 1 1 

Scorsonère.  /^.  Salsifis. 479 

Serpent  (  concombre  ) SgS 

Sévon.  p^.  Ciboule •  39i 

Sikêle,  prononciation  de  sça-kale,  chou  marin.     .     .  388 

Sinapis,  sénevé  ou  moutarde 44^ 

Sisymbrium,  cresson.  •     •    j 4®^ 

Siuni^isaruTH,  chirouis  ou^^ervis 364 

Soianum,  lycopersicon  ,   tomate 3oi 

Sorbier,  sorbus  domestica Ibid. 

Sorbus,  sorbier Ibid. 

SoMchel  r.ome&\.\het  CYperus  esculentus l^Hi 

Spic{layande),  lauandula  spica 4^7 

Spilanthe  ,  spilanllais 4^2 

Spinacia,  épinard 4°2 

Sucrin  (  melon) 4^3 

Tapenier.  V.  Câprier 342" 

Terre    crépie,  terra  crepola.  V.  Picridie 4"^ 

Thym ,  thymus 4^3 
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Tomate  ,  solnnum  lycopersicon P^g^  4^3 

Topinambour,  heltanthus  tuberosus 4^4 

Torneps  ou  turneps.  V.  Navet  de  Suéde 378 

Tragopogon.  V.  Salsifis 47^ 

Trapa  natans,  macre ;.,....  4^*^ 

Trip-madame  pour  trique-madarae 4^^ 

7Voy9oeo/ttm,  capucine 343 

Truffe  rouge  ou  pomme-de-terre 4?^ 

Turneps.  F .  Navet  de  Suède 378 

Turquei  ou  maïs .4^' 

Valeriana  locusta ,  mkche.     .     : 4^9 

Velar  barbare,  erysimum  prcecox. 4^^ 

Verangéne  ou  meiongéne 444 

Verjus    (vigne) 3oi 

P^iscia  Jaba,  fève  de  marais 4°^ 

Viédase,  V.  Melongène 444 

Vigne,  vitis 3oi 

—  du  nord.  V.  Houblon. 4^^ 

Vinetier  ou  berberis.  V.  Epine-vinelte 208 

Vinette.  V.  Oseille 4^3 

Vitis,  vigne 3oi 

Zeaw«)^\y,  blé 'de  Turquie. A^* 
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